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J ^ r  efter år utsår jordbrukaren sin säd, sätter sin potatis, 
planterar sina plantor. Om hösten bärgar han skörden 
för framtiden och tänker på utsäde för nästa år; har han 
ej själf sådant, skaffar han sig af andra. Så har det gått 
till i fars och farfars och deras fäders tider. Men huru bar 
den förste åkerbrukaren sig åt? Hvem lärde honom bruka 
jorden? Hvarifrån fick han utsäde?
Historieskrifvaren, som vi fråga till råds om forna ti­
der, vet mycket litet härom. Han berättar oss, att potatisen 
för omkring 300 år sen från Amerika hämtades till vår 
världsdel, där den småningom spridt sig, och att dess all­
männa odling i vårt land är knappt ett hundra år gammal. 
Men huru och när man i Amerika begynte odla potatis vet 
han ej, och ej heller kan han gifva någon upplysning om 
våra vanliga sädesslag, råg, korn, hafre och hvete, och de­
ras tidigare historia. Odlingen af dem är nämligen äldre 
än historien själf. Alla de äldsta urkunder, som till våra da­
gar bevarats, tala om åkerbruket såsom något själffallet. Ju­
darna, sådana vi lära känna dem i Gamla testamentet, gre­
kerna i Homeros sånger, inderna i deras dikter, assyrier, 
babylonier, egypter, alla kände de till åkerbruket. En gång 
måste det dock hafva tagit sin början. De gamla sägnerna 
tillskrifva åkerbrukets införande någon gud eller sagoper- 
sonlighet. För de skandinaviska folken var det Frey, för 
de finska Väinämöinen och Pellervo, som lärde de sina åker­
bruk; andra folk hade andra välgörare. Men en invecklad 
handtering som åkerbruket uppfinnes icke med ens. Det 
måste ske småningom, och vi kunna med rätt stor säkerhet 
angifva, huru detta ungefärligen gått till, om vi också icke 
hafva några skrifna dokument om saken.
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Vi se att många djur lifnära sig af växter. På samma
sätt se vi de vilda folkslagen än i dag använda växtrikets
alster i sin omgifning; den fattige eldsländaren gräfver upp 
några tarfliga rötter, innebyggaren på Söderhafsöarne ploc­
kar nötterna af kokospalmen, som växer vid hans stränder, 
vissa negerstammar samla frön af vildt växande grässlag, 
lappen äter skogens och kärrets bär. Vi säga att allt detta 
sker på grund af instinkt; med andra ord sagdt, vi veta
icke någonting säkert om uppkomsten af denna förmåga
att skilja de ätliga växterna från de onjutbara och giftiga. 
Denna förmåga finnes hos djuren och vildarna, och den fanns 
helt säkert också hos människan i den uråldriga forntiden. 
Denna urmänniska använde vissa vilda växters frukter eller 
rötter till föda, hon valde sina boningsplatser äfven med 
hänsyn till tillgång på dessa, och hon begynte spara en 
del af skörden till utsäde för att i rikligare mängd än el­
jest förskaffa sig växtföda. Hon sådde ut fröen, och detta 
var början till åkerbruket.
Något liknande har försiggått i vårt eget land, nästan 
i våra egna dagar, i fråga om ängsodlingen. För hundra 
.år sedan hade man i vårt land endast naturliga ängar, nu 
har man äfven massor af odlade sådana, å hvilka förnämli­
gast timotej och väpling odlas, växter hvilka ursprungligen 
växa vilda på backarna i vårt land och andra länder. Ge­
nom långvarig erfarenhet kom man underfund med dessa väx­
ters stora fodervärde. Så begynte man samla frön af dem till 
utsäde — och så begynte ängsodlingen. Och liksom ängs­
odlingen endast småningom utbredt sig, förflöt det säkert 
ofantligt lång tid mellan de första försöken att utså några 
nyttiga vilda växter och ett något så när allmänt åkerbruk. 
De gamla sagorna måste helt visst anses peka tillbaka icke 
på åkerbrukets uppfinnare, utan på någon framstående per­
sonlighet, som i sitt land mäktigt bidragit till dess utveck­
ling oeh utbredning.
Hvarifrån fick urmänniskan utsäde till sina första åkrar? 
Från den omgifvande naturen. De odlade växterna måste
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härstamma från de vilda, och odlingen måste hafva begynt 
i de trakter, där de voro hemma. Hvarifrån äro då de od­
lade växterna hemma? Den frågan kan ej besvaras för alla 
på en gång, utan måste för hvar och en särskildt afhandlas, 
ty så olikartade äro de odlade växterna på jorden, att de 
icke alla kunna härstamma från samma nejder. En sådan 
trakt är Persien med de kringliggande delarna af sydvästra 
Asien, alltså just den trakt, dit man ansett sig böra förlägga 
Gamla testamentets paradis. En stor del, kanske alla de 
odlade växter judarna kände till, härstammade från denna 
nejd, men andra folkslag hafva andra trakter af jorden att 
tacka för sina odlade växter. Ostindien, Kina och Ameri­
kas tropiska länder hafva skänkt mänskligheten många så­
dana. Vårt land, de nordliga länderna öfver hufvud, kunna 
icke uppvisa någon enda inhemsk växt, hvars odling blifvit 
af större betydelse för mänskligheten.
Om man icke räknar med de växter, som människan 
odlar blott till prydnad, icke heller dem, hvilka för veten­
skapliga ändamål hållas i botaniska trädgårdar, kan antalet 
kulturväxter på jorden uppskattas till ungefär 300, ett för­
svinnande litet antal af de 150,000 växtarter som botanisterna 
känna, men stort i jämförelse med det antal djur — ett par 
hundra utaf de i millioner räknade djurarterna — som män­
niskan tämt eller håller för sina behof.
Viktigast bland kulturväxterna äro sädesslagen, hvilka, 
olika i olika länder, skänka människan största delen af hen­
nes föda. Dessa hafva öfver hufvud först blifvit odlade 
och så att säga tämda. Deras odling utgör den grund, 
på hvilken all kultur, både materiell och andlig, hvilar. En 
mängd andra växter hafva äfven sedan uråldriga tider af 
människan odlats såsom skänkande ett betydelsefullt tillskott 
eller en angenäm omväxling i födan, exempelvis våra rot- 
frukts- och grönsaksväxter, våra fruktträd och bärbuskar. 
Ju mindre omsorgerna för det oundgängligen nödvändiga 
dagliga brödet blifvit, ju bättre alltså det grundläggande 
åkerbruket är ställdt, desto mer tid och arbetskraft finnas 
för dylika kulturväxter af andra ordningen.
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Men utom dessa näringsväxter odlar människan många 
andra för olika ändamål, några för att af deras långa och 
sega fibrer framställa spånader, andra för att förskaffa sig 
njutningsmedel, andra för deras medicinska egenskaper eller 
för de färgämnen de innehålla. Märkvärdigt är att äfven 
användningen af dessa växter är alldeles urgammal.
De odlade växternas historia sträcker sig sålunda till­
baka till forntidens dunkel. Odlingen begynte i de af na­
turen lyckligt lottade länder, där de mest gifvande växterna 
växte vildt och där folken från begynnelsen voro hänvisade 
till öfvervägande vegetabilisk näring; för dem föll det sig 
jämförelsevis naturligt att bli åkerbrukare. Från dem kom 
odlingen till de stammar, hvilka af de naturliga förhållan­
dena voro i öfvervägande grad hänvisade till jakt, fiske eller 
boskapsskötsel och i sin omgifning hade tillgång till endast 
ringa vegetabilier. De gjorde försök med sina grannars 
odlade växter, i liten skala först, och åkerbruket var då en­
dast en binäring. Men då försöken lyckades, blefvo åkrarna 
allt större, och jägare- eller herdefolket förvandlades till ett 
åkerbrukande folk med fasta boningsplatser. Så har utveck­
lingen försiggått med Europas alla folk. Om dem alla kan 
sägas, att blott barbariet var fosterländskt.
Den omändring i lefnadssättet, som åkerbrukets infö­
rande medförde, är större än någon annan som sedan dess 
ägt rum, ty först hos ett folk med fasta boningsplatser har 
en vidare utveckling af samhällsordningen och alla slags 
fredliga värf kunnat försiggå. Det är icke en tillfällighet, 
att ordet odling eller kultur användes både på det andliga 
och det materiella området, ty oupplösligt äro den andliga 
och den materiella kulturen med hvarandra förenade. Och 
just kulturväxternas utomordentligt stora betydelse för den 
mänskliga utvecklingen öfver hufvud gör dem förtjänta af 
den bildades uppmärksamhet. Här skall redogöras för de 
viktigaste af dem.
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Historien om kulturväxternas utbredning sammanfaller 
till sina hufvuddrag med historien om mänsklighetens all­
männa kulturutveckling. Forskningen följer vår västerländska 
odling tillbaka till romare och greker och från dem till egyp­
ter och andra folk bort emot Indien. Att dessa folk gingo 
i spetsen för utvecklingen och hunno längre än de samtida 
vilda stammarna i Europa, berodde just på att naturen er­
bjöd dem en mängd växter, särskildt de viktigaste sädes­
slagen, hvilkas odling gaf stadga åt lefnadssättet och sam­
hällsordningen och därigenom möjliggjorde framsteg på det 
andliga området. Om folken vid Eufrat och Tigris veta vi 
mycket litet, men för de gamla egypterna har fornforsk- 
ningen med ledning af deras minnesmärken uppgjort en gan­
ska nätt lista kulturvävter. De odlade hvete och korn, bö­
nor och lins samt olika slag af lök och rättikor. De kände 
granatäpplen, gurkor och arbuser. Dadelpalmens frukter 
visste de att begagna. Konsten att af lin bereda sig väf- 
nader förstodo de sig på, och från den fjärran Östern hade 
allaredan kanelen hunnit till dem som en kostbar krydda. 
En likartad kultur omtalas i judarnas äldsta skrifter, och 
detta folk odlade äfven oliver och drufvor, alla hemma i 
denna del af världen. Under likartade vilkor lefde helt sä­
kert äfven de andra folken i västra Asien, och deras kultur 
och kulturväxter spriddes vida omkring af foinikerna.
Från dessa semitiska folk erhöllo grekerna sina kultur­
växter och sin andliga odling. Korn och hvete, fikon, oli­
ver och drufvor utgjorde grunden för deras jordbruk. Men 
de odlade utom dessa växter från Orienten äfven andra af 
mer nordligt ursprung, hvilkas första kultur, liksom de fö­
regåendes, försvinner i sagans dunkel: spelt, ett sädesslag 
besläktadt med hvete, olika kålsorter, ärter, betor, morötter 
och sallat. Palsternackor, selleri och senap omtalas äfven. 
Äpplen, päron, körsbär och plommon använde de, senare 
äfven kastanjer och mandlar. En annan kultur och andra 
kulturväxter lärde sig grekerna känna under Alexander den 
stores tåg mot Indien. Med undran omtalades därifrån äp­
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pelträd med gyllene frukter, oranger, och tropernas bananer; 
pepparn blef vid denna tid bekant i Europa, och senare 
lärde man sig äfven känna kardemumman.
Det var som synes en hel hop af våra nuvarande kul­
turväxter som grekerna kände. Hos romarne tillkommo andra 
växter, dels sådana som Italien bjöd, dels sådana som de 
lärde sig känna hos de underkufvade folken: hirs och rof- 
vor till hvardagsbruk, sparris och kronärtskockor för det 
finare bordet, persilja för medicinska ändamål, hafre och 
vicker för kreaturens räkning. Italien förvandlades till en 
fruktträdgård, och från östern hämtades meloner och andra 
rara frukter samt kryddor, såsom ingefära och nejlikor, 
medan äfven inhemska växter användes för att krydda ma­
ten, såsom anis, fenkål, koriander, dill och senap.
Annorlunda såg det ut norr om alperna. Där voro 
jakt, fiske och boskapsskötsel minst lika viktiga som åker­
bruket. Men äfven barbarerna hade sin kultur, om också 
åkrarna voro ursprungligare och mindre gifvande, de odlade 
växterna delvis andra. Redan de keltiska folkstammarna, som 
bodde i mellersta Europa före germanerna, kände åkerbru­
ket; de odlade hvete, korn och hirs; de kände linets an­
vändning; våra vanliga fruktträd skänkte omväxling i födan. 
Fynd i de schweiziska pålbyggnaderna hafva utvisat detta. 
Bland germanerna tyckas hafre, korn och rofvor hafva varit 
de förnämsta kulturväxterna; råg odlades äfven och något 
ärter; icke ens hvetet var alldeles okändt. Detta sädesslag 
och söderns andra växter utbredde sig småningom mot nor­
den och trifdes förträffligt. De ständiga krigen vållade visst 
att odlingen endast långsamt gick framåt, men framåt gick 
det, och allt efter som det stora jordbruket blef något så 
när ordnad t, trängde odlingen af vin och andra finare kul­
turväxter framåt. Karl den store påbjöd odlingen af en 
mängd köksträdgårds växter, och klosterträdgårdarna voro 
oaser, från hvilka den finare odlingen spridde sig.
Äfven araberna hafva förtjänsten om flere kulturväxters 
införande i vår världsdel; nämnom citroner, pomeranser, spe­
naten, bomullen, sockerröret.
Kulturväxterna.
Femtonhundratalet, som i så många afseenden visar 
ett nyvaknadt lif i mänsklighetens historia, medförde också 
raska framsteg på den materiella odlingens område; man 
kan nästan säga, att först vid denna tid en ordnad trädgårds­
skötsel började i mellersta Europa.
Amerikas upptäckt skänkte gamla världen flere bety­
delsefulla kulturväxter, tobaken, hvars bruk och odling med 
rasande fart utbredde sig i vår världsdel, potatisen och 
maisen, hvilka långsamt kommo efter, samt njutningsmedel 
och kryddor, såsom kakao, vanilj, kryddpeppar och andra, 
hvilka vår världsdel icke själf kunde producera, men som 
för dess innevånare snart blefvo ett behof. Från 1600-talet 
daterar sig teets och kaffets bruk i Europa. Behofvet af 
alla dessa tropikernas alster växte genom den lättade sam­
färdseln, och i de nya kolonierna grundläde europeisk före­
tagsamhet och vinningslystnad vidsträckta plantager af tro­
piska kulturväxter för att tillgodose gamla världens kraf.
Sist trängde odlingen till norra Europa. Våra förfäder 
i Skandinavien och Finland hade som det tyckes ursprung­
ligen inga andra odlade växter än korn, rofvor och lin. När 
våra andra kulturväxter funno vägen till norden skall i det 
följande närmare angifvas, då sådant är bekant. Från äld­
sta tider hafva vi mycket få och bristfälliga uppgifter härom. 
Språkforskningens vittnesbörd, enstaka stadganden i lagar 
och andra urkunder, tillfälliga notiser hos någon gammal för­
fattare är nästan allt hvad man har att hälla sig till.
Särskildt i afseende å Finland äro uppgifterna från äldre 
tider tunnsådda. Ännu vid början af vår tidräkning bodde 
de finska stammar, hvilkas afkomma nu utgör hufvudmassan 
af vårt lands befolkning, i det inre af Ryssland, man för­
modar i trakterna söder om Ladoga och öster om Duna. 
Att döma af språkforskarenas utläggningar voro jakt och 
boskapsskötsel deras förnämsta näringsfång, men de idkade 
äfven ett enkelt jordbruk, och de just nämnda plantorna 
voro sannolikt under en lång tid deras enda kulturväxter. 
I följd af de slaviska folkens påträngande satte sig dessa
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finska stammar i rörelse mot norr och hunno så småningom, 
sannolikt på olika vägar, till Finland. Man anser att denna 
vandring ägt rum efter år 500 och att den omkring år 800 
var afslutad. Samtidigt, måhända tidigare, hade långs ku­
sterna en sparsam kolonisation ägt rum från gothiskt, forn- 
skandinaviskt håll, representerande en annan kulturform. Se­
nare inföll den svenska eröfringen. Vid tiden för Erik den 
heliges korståg torde landet, utom kusterna, hafva varit be- 
bodt endast till Tammerfors breddgrad vidpass, och ännu 
vid medeltidens slut tyckes ödemarken hafva begynt vid 
62°, alltså ungefär vid Jyväskylä. Den inhemska odlingens 
historia täljer oss huru från dessa tider ödemarken steg för 
steg tvungits att vika. Från 1500- och 1600-talet begynner 
det gå med raskare fart. Från denna tid kan man också 
tala om en begynnande trädgårdsodling i vårt land, ett verk 
af svenskar och inflyttade tyskar.
I betraktande af senare tiders snabba framsteg på olika 
praktiska områden vore man frestad förmoda att mänsklig­
heten i våra dagar lärt sig känna och begynt odla ett stort 
antal nya nyttiga växter, men om man ser saken i stort och 
icke dömer efter förhållandena i ett enskildt land, finner man 
att detta icke är fallet. Förändringar hafva visst inträffat; 
mindre fördelaktiga arter hafva undanträngts af andra, hvil­
kas odling varit mer lönande, och nya hafva tillkommit. 
Men det är icke arter med förut obeaktade egenskaper som 
sålunda blifvit utbredda, utan sådana som sedan lång tid 
tillbaka odlats i någon viss trakt. Potatisen, som från Ame­
rika öfverfiyttats till Gamla verlden, sockerröret, som van­
drat samma väg i motsatt riktning, äro exempel härpå; begge 
odlades de af gammalt i sina hemtrakter; människan har 
endast vidgat deras kulturområde. Eller ock är det sådana 
arter man begynt odla, som i vildt tillstånd icke funnits i
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tillräcklig mängd för människans behof. Exempel därpå äro 
kinaträden, hvilka i sitt hemland i Syd-Amerika icke odlats, 
men numera i stor skala kultiveras i Ostindien. I några fall 
ser det ut som om odlingen af en viss växt alldeles komme 
att upphöra; så går det troligen med flere arter, som voro 
af betydelse för färgerierna, men som genom den kemiska 
industriens framsteg blifvit öfverflödiga; likaså med en lång 
rad växter, hvilkas medicinska egenskaper icke mer upp­
skattas. Fördöljas får å andra sidan icke att några nya 
arter befunnits förtjänta af odling, men utan synnerlig öfver- 
drift kan man säga att de kulturväxter, som under de se­
naste århundradena tillkommit såsom alldeles nya, varit af all­
deles underordnad betydelse i jämförelse med de gamla.
Däremot har odlingen af de enskilda arterna gjort ofant­
liga framsteg, icke blott i afseende å brukningssättet och i 
så måtto, att de vunnit allt större spridning, utan äfven däri, 
att de varieteter eller sorter, som odlas, i hög grad blifvit 
under tidernas lopp förbättrade, så att både mängden och 
beskaffenheten af skörden stigit. De sädesslag som nu od­
las ha rikare kärna än deras förfäder; våra dagars äpplen 
och andra frukter äro större och mer välsmakande än frukterna 
fordom, och så är det med alla kulturväxter. Rörande upp­
komsten af dessa nya varieteter eller sorter känner veten­
skapen mycket litet.
I en del fall vet man att det tillgått sålunda, att hos 
en art förändringar uppstått af sig själf, utan yttre synlig 
orsak, hos vissa exemplar. Om dessa färändringar, sedda 
ur odlarens synpunkt, inneburit en förbättring, har han till­
varatagit dessa exemplar och användt just dem för att fort­
planta arten. Genom ett planmässigt urval från odlarens 
sida, som generation efter generation fortplantat sådana in­
divider hvilka i särskildt hög grad ägt just de egenskaper 
han önskat finna hos afkomman, hafva dessa egenskaper mer 
och mer förstärkts, under det att de andra förblifvit så godt 
som oförändrade. Ett alldeles färskt exempel härpå lämnar 
sockerbetan. Den hade varit länge känd och äfven begag­
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nad som foderväxt, och äfven i sockerbruken hade man an- 
vändt den till sockerberedning, ty dess rot innehöll ganska 
mycket socker, omkring 6 %  den utpressade saften. Men 
det var en dålig affär. En berömd fransk trädgårdsodlare, 
Vilmorin, föresatte sig då att söka höja sockerhalten. Han 
gick därvid till väga på följande sätt. A  växande hvitbets- 
plantor uttog han små profstycken af rötterna och under­
sökte deras sockerhalt. De exemplar, som voro rikast på 
socker, fingo sätta frön. Dessa utsåddes, och återigen gjor­
des bland plantorna ett nytt urval af de sockerrikaste. Ge­
nom att fortgå på detta sätt under flere år erhöll han slut­
liken sorter, hvilkas rötter innehöllo io —14 %  socker, under 
det de, med hvilka han börjat, endast uppvisade hälften så 
mycket. Senare har man i enskilda fall lyckats komma till 
en sockerhalt af 18—20% . A f sådana betor lönade det sig 
bra att framställa socker, och i många länder är nu fram­
ställningen af hvitbetsocker en stor och lönande industri.
Medvetet eller omedvetet gjorde man väl redan i forn­
tiden på samma sätt. De odlade och sen gamla tider kända 
kålsorterna hafva sannolikt utbildats under ett sådant urval 
från människans sida, ty vi se att de skilja sig från den vilda 
kålen och äfven ifrån hvarandra inbördes så godt som en­
dast i afseende å bladen — just de delar som människan 
använder — under det att blomman och frukten hos alla är 
nästan alldeles lika.
I andra fall hafva förändringarna varit resultat af kors­
ning, hvarigenom man erhållit en afkomma, som på ett lyck­
ligt sätt förenat egenskaperna hos två närbesläktade former.
Om sålunda de ursprungliga, vilda växterna genom 
kultur i någon mån förändrats i den riktning som för männi­
skan är fördelaktigast, så är därmed ingalunda sagdt att 
denna förändring är af bestående natur. Tvärtom är det 
mycket vanligt att förfiningen försvinner när växten förvil­
das; så är till exempel fallet med moroten, som förvildad 
blir hård och träig liksom den vilda stamformen. Ej heller 
är det sagdt, att den genom odling framkallade förändrin­
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gen varit lyckobringande för växten själf. Det är tvärtom 
ganska vanligt, att de odlade växterna just genom den för­
fining de ernått blifvit svagare, så att de i saknad af odla­
rens omsorg äro prisgifna åt undergång i striden med sin 
vilda omgifning.
För en stor del kulturväxter har man lyckats uppvisa 
deras vilda, ännu lefvande stamformer, men i andra fall har 
det trots noggranna efterspaningar icke varit möjligt att finna 
några sådana. Antingen, så måste man antaga, har ar­
ten genom kultur så förändrats, att vi icke äro i stånd att 
genomskåda dess närmaste härstamning, eller också, och 
detta är öfver hufvud troligare, har den ute i naturen dött 
ut, såsom så många andra växter och djur, och lefver nu 
mera på jorden endast tack vare den omsorg människan egnar 
den. Detta är fallet bland andra med hvetet, med maisen, 
med bondbönan. Skulle människan upphöra att odla dessa 
växter, skulle de efter någon tid helt och hållet försvinna 
från jordytan, ty äfven i de trakter där de trifvas bäst duka 
de under i kampen mot de vilda växterna, ogräsen, om de 
lämnas åt sig själfva.
Kulturväxterna.
Sädesslag och ängsväxter.
Bild I. Sexradigt korn, 2/3 af naturliga 
storleken.
K ornet känna vi alla, 
fastän det numera icke odlas 
så allmänt som fordom. I 
södra Finland finnes knappt 
en gård som icke skulle haf­
va en kornåker, och ju mer 
man kommer mot norr i vårft 
land, desto mer lägger jord­
brukaren an på kornet. I 
Vasa-trakten är en tredjedel 
af all säd som skördas korn, 
i Uleåborgs-trakten hälften, 
i Lappmarken tre fj är delar 
och mer. Till och med uppe 
vid Enare träsk, där endast 
tolf veckor liggamellansådd 
och skörd, mognar kornet de 
flesta år.
Vi hafva i vårt land tre 
slags korn:
Sexradigt korn, som har 
småkornen ställda i sex rader 
och utspärrade från hvaran­
dra, såsom å den stjärnlika 
bilden synes, där axet fram- 
ställes sedt uppifrån (Bild i).
Vanligt korn, äfven be- 
nämndt fyrradigt, har också 
småkornen ställda i sex ra­
der, men i två af raderna
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Vanligt korn, 2/a a f natur_ 
liga storleken.
Bild 3. Tvåradigt korn, 
naturliga storleken.
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äro de tilltryckta, i de fyra andra utspärrade, så att axet 
förefaller fyrkantigt (Bild 2).
Tvåradigi korn, med småkornen ställda i två rader 
midt emot hvarandra (Bild 3).
A f dessa är det tvåradiga den mest gifvande sorten, 
men det trifves endast i södra Finland. Det sexradiga, som
har kort ax och få korn, har nästan helt och hållet råkat 
ur bruk; man finner det inblandadt bland de andra sorterna, 
här och där på mindre lägenheter och i Lappmarken.
Kornet har en vidsträcktare utbredning än något annat 
af våra sädesslag. Det odlas i södern jämte mais och ris 
och det trifves längre mot norr och högre upp på bergslutt­
ningarna än något annat. I varma luftstreck odlas det icke 
så mycket till brödföda som till maltberedning, ja, på sina 
ställen till hästfoder såsom hafren hos oss.
Kornodlingen är urgammal i norden. Redan den äld­
sta fornsvenskan hade namn för detta sädesslag nämligen
barr, hvilket namn synes härstamma från Persien, där kornet 
benämnes bar. I medeltidssvenskan ersattes detta ord af 
bjvgg; i bibelöfversättningen från 1500-talet talas det t. ex. 
om bjuggbröd. Senare undanträngdes benämningen bjugg 
af det nuvarande korn, och den omständigheten att detta 
ord, som egentligen användes för att beteckna små delar 
af vissa ämen, t. ex. sand, begagnades för just detta sädes­
slag tyder på att detta då för tiden var det viktigaste och 
mest kända. Detta var ock förhållandet hos fornfinnarna; 
medan de öfriga sädesslagen hafva namn som utvisa, att 
finnarna erhållit dem af germanska eller slaviska folk, är 
kornets benämning ohra urfinsk, hvilket angifver en mycket 
gammal bekantskap med detta sädesslag.
Följer man kornodlingens historia ännu längre tillbaka 
hos de sydliga, äldre kulturfolken, så finner man att detta 
sädesslag är en af de äldsta kulturväxterna, ja måhända den 
allra äldsta, såsom den romerska författaren Plinius vid Kristi 
tid förmodar. I Egypten fann man halmstrån och korn i ett 
illa brändt tegel i Dashurpyramiden, hvilken man anser här­
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stamma från tiden omkring 3300 f. Kr. Föga anade den 
egyptiska pyramidarbetaren, att hans slarf vid tegelslagnin­
gen 5000 år senare skulle gifva en aning om åkerbruket då 
för tiden. I Gamla Testamentet omtalas korn på flere stäl­
len jämte hvete. Hos grekerna var, så långt man kan följa 
dem tillbaka i tiden, kornet det förnämsta eller enda sädes­
slaget.
Kornets hemland är trakten mellan Röda hafvet å ena 
sidan samt Kaukasus och Kaspiska hafvet å den andra. Där 
anträffas ännu i dag tvåradigt korn, som skiljer sig från det 
odlade väsentligen endast därigenom, att axet vid mognaden 
sönderfaller i bitar, medan kornaxen från våra åkrar förblifva 
hela. Det är anmärkningsvärdt att af flere sädesslag finnas 
vilda former, som utmärka sig genom en liknande egendom­
lighet. Då man betänker huru hos de kulturväxter, hvilka 
man under historisk tid följt, karaktärerna öfver hufvud för­
ändrat sig i riktning efter odlarens behof — man tänke blott 
på våra bär- och trädfrukter — och om man besinnar huru 
mycket fördelaktigare det för jordbrukaren är att skörda ax 
som förbli hela än sådana som sönderfalla, så kan den nu 
angifna olikheten icke hindra oss att betrakta de i fråga 
varande vilda formerna som urformer till de odlade. — Hvar- 
ken sex- eller fvrradigt korn äro anträffade i vildt tillstånd. 
Då deras odling är urgammal, måste vi betrakta dem antin­
gen som afkomlingar af utdöda arter, lika gamla eller kan­
ske äldre än det tvåradiga, eller ock som härstammande från 
det tvåradiga kornet och i så fall uppkomna redan i för­
historisk tid.
Viktigare för vårt land än kornet är rå g en . Skörden 
däraf i hela landet är mer än dubbelt så stor som af kor­
net. I mellersta och södra Finland har rågen till allra sista 
tiden varit det viktigaste sädesslaget, men dess odling har, 
såsom strax skall närmare framställas, gått tillbaka. I de 
nämnda delarna af vårt land utgör skörden af råg vidpass 
30—40 %  af hela spannmålsskörden. På Åland och i syd­
västra skärgården är rågen allt ännu det förnämsta sädes-
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slaget. Mot norr sträcker sig dess odling ungefär till pol­
cirkeln; äfven nordligare finner man råg här och där, men 
afkastningen är under denna höga breddgrad högst osäker, 
och sannolikt kommer man i norra Finland att alldeles upp­
höra med rågodling, då kommunikationerna bli bättre och 
spannmålen billigare.
Rågen odlas hos oss mest som höstråg; endast här 
och där, förnämligast i landets östra delar, på ställen, där 
jordbruket icke är särdeles framskridet, sås vårråg, som 
kräfver mindre omsorg vid odlingen, men ock ger lägre af- 
kastning. En annan form under hvilken rågen odlas, förnäm­
ligast på Karelska näset och i Åbo-trakten, är den så kallade 
midsommarrågen. Denna sås midsommartiden, icke sällan i 
blandning med enåriga åkerväxter (korn, hafre och vicker); 
den visar under första året ingen ansats till axbildning, utan 
alstrar blott tätt tufvade skott; på hösten afmejas grödan 
till grönfoder, och följande år skördar man råg som vanligt.
Rågskörden i Finland räcker ej till för landets behof; 
ungefär x/4 af årsbehofvet måste köpas från utlandet. Nå­
got utföres äfven för att användas till utsäde. Att den fin­
ska rågen i utlandet är begärlig såsom utsäde beror i främ­
sta rummet därpå, att den är rietorkad, hvarigenom den 
bättre bibehåller sin grobarhet än vid mindre stark torkning, 
till en del äfven därpå att den mognat under nordens korta 
sommar och därför i sydligare klimat hastigare både utveck­
lar sig och mognar än de sorter, hvilka äro vana vid en 
lång och varm sommar.
Rågen odlas hufvudsakligen i länder med mera kallt kli­
mat såsom vårt eget. Ännu i norra Tyskland odlar man råg 
och äter rågbröd, men söderut ersättes rågen fullkomligt af 
hvetet.
I Skandinavien infördes rågen antagligen af de söder­
ifrån kommande gotherna, men under hela medeltiden odla­
des den i långt mindre grad än kornet. Ännu i medlet af 
1400-talet betecknades rågen, liksom äfven hvetet, såsom ett 
i Sverige nytt och ovanligt sädesslag, hvilket ej från början
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vuxit i landet. Och hundra år senare odlades den högst 
obetydligt i norra Sverige.
I Finland var rågen känd före kristendomens införande 
— den omtalas ock i Kalevala — men ett ursprungligt finskt 
namn finnes icke för detta sädesslag såsom för kornet. Sä­
kert torde därför vara, att fornfinnarna senare lärde känna 
rågen än kornet.
De gamla kulturfolken kände alls icke till rågen. Hvar- 
ken i Kinas, Indiens, Egyptens, Palestinas eller Greklands 
äldsta historia finner man någon antydan därom. Den första 
uppgiften om råg härstammar från den redan omnämnda, 
vid Kristi tid lefvande romerska författaren Plinius. Han om­
talar att i trakten af Turin, alltså strax söder om Alperna, 
odlades ett dåligt sädesslag, som därstädes benämndes Asm; 
dess mjöl var mörkt och beskt och äfven uppblandadt med 
bättre slag osmakligt; endast i nödfall kunde den vid hvete­
bröd vana stilla sin hunger med slik föda. Detta var rågen. 
Till norra Italien hade den naturligtvis kommit från länderna 
norr om Alperna, men icke heller i mellersta Europa tyckes 
dess odling hafva varit urgammal, ty hvarken i de äldre ita­
lienska eller schweiziska pålbyggnaderna, där man dock funnit 
lämningar af så många andra kulturväxter, har man anträffat 
spår af rågen. Detta tyder på att den jämförelsevis sent 
hämtats till mellersta Europa af de österifrån kommande 
germaniska och slaviska folken. Deras tidigare historia är 
alldeles okänd, men den omständigheten, att alla dessa folk 
hade ungefär samma namn på rågen, talar för att de känt 
detta sädesslag sedan urminnes tider, möjligen att de redan 
från Central-Asien hämtat det med sig till Europa.
Åt samma håll peka äfven andra omständigheter. I 
vildt tillstånd har råg anträffats ingenstädes; den själfsår sig 
ju icke sällan vid odling, äfven hos oss, men går snart ut. 
Men det finnes en med den odlade rågen nära beslägtad art, 
den s. k. bergsrågen, hvilken skiljer sig genom att vara fler­
årig samt genom att axet vid mognaden brister i flere styk- 
ken, liksom fallet var med den vilda formen af det tvåra­
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diga kornet. Bergsrågen anträffas från Balkan-länderna ge­
nom Mindre Asien ända in Central-Asien, där den, till exem­
pel vid Taschkend, ställvis växer ymnigt på ängar. Den för­
modan ligger då nära till hands, att den odlade rågen en­
dast vore en kulturform af bergsrågen, som genom odling 
blifvit tvåårig. Härför talar också det märkvärdiga förhållan­
det, att den rågsort, som de donska kosackerna odla, är fler­
årig, d. v. s. de kunna skörda sina rågåkrar flere år å rad 
liksom vi göra med våra ängar. När och hvar bergsrågen 
begynte att odlas kan icke sägas, men liksom rågen i dag 
är ett nordiskt sädesslag, som i söder ersättes af hvetet, så 
begynte väl ock dess odling i tiden i sådana trakter, där 
hvetet var okändt. Södra Ryssland och de angränsande 
delarna at Asien kunna med tämligen stor säkerhet betecknas 
som rågodlingens vagga.
H afren  är numera det sädesslag som mest odlas i 
Finland. Mångenstädes i sydvästra och södra Finland utgör 
skörden däraf mer än 2/3 af hela spannmålsskörden, i södra 
Österbotten hälften. Men hafren är ömtåligare än både råg 
•och korn, och dess odling sträcker sig därför icke så långt 
mot norr som dessas. Den allmänna hafreodlingen upphör 
i västra Finland i Uleåborgstrakten, i östra Finland vid Iden- 
salmi. Äfven längre norrut odlas hafre, t. o. m. norr om pol­
cirkeln; emellanåt mognar den, men oftast är man tvungen 
.slå den till grönfoder.
Jordbrukarne hafva många sorters hafre. De urskilja 
två hufvudslag, vipphafren (Bild 4), som är vanligare, med 
.åt alla sidor utbredd vippa, och plymhafren (Bild 5), med 
ensidig vippa. A f hvardera finnas olika sorter, svarta, bruna, 
gula och hvita, en sort passlig för en ort, en annan för en 
annan; ofta odlas de blandade 0111 hvarandra.
Hafren odlas mest i mellersta och norra Europa, för­
nämligast till kreatursfoder. I Skottland och Norge ger den 
den fattigare befolkningen dess hufvudnäring; äfven hos oss 
användes ju mycket hafregryn och mjöl.
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Bild 4. Vipphafre, half 
storlek.
Bild 5. Plym hafre, half 
storlek.
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Till vår nord kom hafren senare än de öfriga sädessla­
gen; den omtalas nämligen icke i den äldre isländska litera- 
turen, där de andra redan omnämnas, men i de gamla sven­
ska landskapslagarne, af hvilka de äldsta upptecknades på 
iloo-talet, nämnes hafren, dock icke i de nordliga landska­
pen Helsinge- och Vestmanland, jämte kornet som ett sä­
desslag, af hvilket tionde gafs, medan odlingen af råg och 
hvete ännu låg i sin linda. I Norge är den tidigaste upp­
giften därom från 1 331 . Äfven i Finland odlades vid samma 
tid allaredan hafre. Under hela medeltiden tyckes dock od­
lingen af hafre, «haestekorn» som den kallades, hafva varit 
obetydlig i norden. Ännu i medlet af 1500-talet var den 
okänd inom de nordliga landskapen i Sverige, och det samma 
var utan tvifvel fallet i Finland.
Hafren växer numera ingenstädes vild. Dess härstam­
ning och tidigare historia äro höljda i dunkel. Den var okänd 
för de gamla egypterna och judarna. Greker och romare 
kände något slags hafre, och romerska författare vid Kristi 
tid omtala odling däraf, men man kan icke af de knappa 
uttrycken se, om hafren då användes som sädesväxt eller 
blott som foderplanta; omfattande tyckes odlingen icke hafva 
varit. Medicinisk användning hade hafregröt. I andra år­
hundradet efter Kristus odlades den i Mindre Asien till häst­
foder och användes äfven vid missväxt af människor. Bland 
germanerna var hafren vid romarnes inträngande i Tyskland 
det förnämsta sädesslaget; hafregröt utgjorde deras förnäm­
sta föda. Detta är i det närmaste allt hvad man vet om 
detta viktiga sädesslags tidigaste historia. Antagligen voro 
trakterna kring Svarta hafvet och de angränsande delarne af 
västra Asien dess hemland.
A f alla sädesslag som odlas i Finland är hvetet det 
finaste, men också det som minst lämpar sig för vårt land. 
A f de 11 millioner hektoliter säd, som årligen skördas här, 
äro endast 50,000 hvete, hvilket icke hirdrar oss att äta 
hvetebröd, bakadt af utländskt hvete, importeradt i så stor 
mängd, att på hvarje person i landet kommer i medeltal 17
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kilo om året. A f det hvete, som Finland själf frambringar, 
kommer mer än hälften på Åbo och Björneborgs län och 
återstoden till största delen på Nylands och Tavastehus län,
Bild 6. Vanligt Bild 7. Vanligt hvete, Bild 8. Kubbhvete, Bild 9. Kubb- 
hvete, borstlöst. borstbärande. Half borstbärande. Half hvete, borstlöst 
Half storlek. storlek. storlek. Half storlek.
så det endast är landets sydliga och sydvästra del som 
mäktar med hveteodling.
Hvetet har ett mycket mer växlande utseende än de 
öfriga sädesslagen. Den som känner rågen, kornet och haf-
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ren på sin egen åker, känner dem också på andras, men 
detta slår icke alltid in med hvetet. Bilderna 6—9 härin vid 
visa några olika finska hveteformer, som tyckas tillhöra all­
deles olika sädesslag. Granskar man noga hveteaxen på en 
finsk åker, ser man nästan alltid att de sig emellan äro gan­
ska olika; där finnas långa och korta (kubbhvete) , ljusa och 
mörka, ludna och släta, med borst och utan o. s. v. Några 
hvetesorter böra sås om hösten (hösthvete) , liksom rågen, 
andra, liksom kornet och hafren, om våren (vårhvete) . I 
Finland odlas mest hösthvete. Vårhvetet går nordligare, ända 
till Uleåborg, men det ger dålig afkastning i vårt land och 
förtjänar knappt att talas om.
Hvetet är utan gensägelse mellersta och södra Euro­
pas viktigaste sädesslag, och så stor är användningen, att 
endast Ryssland, Ungern, Rumänien och Bulgarien frambringa 
mer däraf än de själf begagna, och att icke ens detta öf- 
verskott förslår för vår världsdels behof, utan stora massor 
hvete måste inhämtas från Nord-Amerika, där världens stör­
sta hvetefält finnas, och från Australien. Ännu norra Afrika 
lämpar sig för hveteodling, men mer mot söder blir klima­
tet för varmt.
Det mesta hvetet malas till mjöl, hvaraf bakas bröd ; 
i England, Frankrike och södra Europas länder känner man 
knappt annat bröd än hvetebröd. Äfven stärkelse framstäl- 
les af hvetemjöl. Också det som i våra dagar kallas manna­
gryn tillverkas af hvete i skilda kross- och gryninrättningar. 
De äkta mannagrynen, som troligen icke mer finnas i han­
deln, voro något annat, nämligen frukterna af ett, äfven hos 
oss växande sumpgräs, Glyceria flintans, hvilka åtminstone 
i Polen och östra Tyskland fordom insamlades, där arten 
förekom i mängd.
Hvetet växer numera ingenstädes vildt på vår jord, och 
det förvildas icke heller inom hela sitt vidsträckta odlings- 
område. Dess hemland är efter all sannolikhet Mesopota­
mien. Flere uppgifter hos de gamla författarene göra detta
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troligt, och i denna trakt har äfven påträffats en hveteform, 
som man ansett vara urformen till det odlade hvetet.
Hvetets odling är äldre än all historia. De äldsta kul­
turfolken kände intet om dess ursprung, utan tillskrefvo dess 
införande mytiska personer, hvilka de dyrkade som gudom­
ligheter. Så Isis i Egypten, Ceres i Grekland. Äfven de 
fjärran kineserne, som åtminstone 2700 f. Kr. odlade hvete, 
betrakta det som en himmelens skänk, utan att närmare 
känna dess ursprung. Då de gamla egypterna byggde sina 
pyramider, voro de bekanta med hvetet, såsom man ser af 
afbildningar och af i mumiegrafvarna anträffade hvetekorn. 
I förbigående må nämnas att uppgifterna, det dessa mumie­
korn grott, äro falska. De äldsta fynden från Egypten äro 
från tiden omkring 3300 f. Kr. Äfven i Bibelns äldsta böcker 
omtalas detta sädesslag. Grekerna odlade hvete* men det 
var hos dem något rarare än kornet, som utgjorde menige 
mans föda; hos romarne var det däremot hufvudsädesslaget. 
Genom dessa blef det allmännare i Tyskland, ungefär i bör­
jan af vår tideräkning, men redan tidigare var det icke okändt 
i mellersta Europa. I de schweiziska pålbyggnaderna, af hvilka 
de tidigaste uppskattats som samtidiga med trojanska kri­
get, har man nämligen funnit små hvetekorn.
I Skandinavien är bekantskapen med hvetet urgammal. 
Stammen i ordet hvete går igen i alla de germaniska språ­
ken och pekar på begreppet hvit, tydligen i anledning af 
mjölets färg. Så långt som nordisk sägen sträcker sig, var 
detta sädesslags användning känd, men det var blott i de 
rika hemmen som hvetebröd bestods. Hela medeltiden ige­
nom synes det hafva varit ganska sällsynt, ännu sällsyntare 
än rågen. — Fornfinnarne kände icke, efter språkets vittnes­
börd, detta sydliga sädesslag; benämningen nisu, sannolikt 
härledt från ett slaviskt ord, och vehnä, som filologerna här­
leda frän det skandinaviska hveit, tyda på att de finska 
stammarna af sina grannar lärt sig känna hvetet.
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A f det föregående torde framgå hvilken betydelse de 
olika sädesslagen hafva i olika delar af vårt land och för 
landet i dess helhet äfvensom att förhållandena icke alltid 
varit de samma som nu. Det är lärorikt att följa iöränd- 
ringarna.
Tidigast hade våra förfäder, både på den skandinaviska 
och den rent finska sidan, gjort bekantskap med kornet, det 
sädesslag, som bäst lämpar sig för ett icke bofast folk i 
nordliga länder. Utsådt på våren, mognar det under en som­
mar ; det kräfver icke samma förtänksamhet som höstsäden; 
det förutsätter icke heller fasta boningsplatser. Man odlade 
det på sveder. Skogen fälldes och brändes. Stammarne 
släpades bort och i askan utsåddes kornet. Ett annat år 
svedjade man på ett annat ställe, och skog fanns det godt 
om, ty hela landet, utom kärren och de kala bergen, var 
skogbevuxet. Småningom kom man under fund med att 
rågen, en senare bekantskap, om den ock kräfde mer arbete 
och omtanke, ändock gaf rikare och säkrare af kastning, och 
då åkerbruket blef mer omfattande, nöjde man sig icke med 
svedjeländerna utan anlade små fasta åkrar i gårdarnas när­
het. Gödslingen af dessa skedde utan mycket besvär så, att, 
då de lågö i träde, smärre afdelningar af dem omhägnades till 
hviloplatser för kreaturen; dessa inhägnader flyttades flere 
gånger under sommarens lopp, så åkern, när hösten kom, 
var jämt gödslad. På dessa åkrar odlade man företrädesvis 
korn, medan råg och hafre skördades å svederna. Ett dy­
likt jordbruk träffar man ännu i dag i ödemarksbygderna i 
östra Finland, men det har säkert under många århundraden 
idkats öfverallt i landet, och då voro boskapsskötsel, jakt 
och fiske minst lika viktiga näringar som jordbruket.
Endast långsamt utbredde sig odlingen af råg. I med­
let af 1300-talet betalte tavasterna skatt endast i korn och 
hafre, hvilket utvisar att de odlade föga eller alls ingen råg, 
och tvåhundra år senare utgick skatten i det dåvarande Ny­
slotts län endast i korn. Till medlet af nittonde seklet hade 
emellertid odlingen af råg så utbredt sig att, med undantag
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af de nordligaste och delvis äfven da östligaste delarne af 
landet, detta sädesslag var det förnämsta och allmännaste i 
Finland. Att skörda så mycket råg jämte korn, som man 
behöfde för egen brödföda och till utsäde för nästa år samt 
i gynsamma fall något till afsalu, äfvensom något hafre för 
sina hästar, var det mål den finske jordbrukaren då uppställde 
för sig. Och genom sekellångt, träget arbete hade åkerjor­
den i landet förstorats, så att man ställvis verkligen nått 
detta mål. Men när missväxt inträffade i större utsträckning 
och säd och mjöl icke stodo att köpa i närheten, var man 
som förr hänvisad till svält, till barkbröd och andra föga 
närande surrogat. Det stora missväxtåret 1867 öppnade 
emellertid jordbrukarnes och regeringens ögon för det vansk­
liga i att uteslutande bygga på den gamla modernäringen. 
Mejerihand teringen började såsom en säkrare inkomstkälla 
tilldraga sig allt mer uppmärksamhet, och åtgärder vidtogos 
för att bereda dess produkter lättare afsättning utom landet. 
Kommunikationerna förbättrades, järnvägen till Petersburg 
öppnade marknad i Ryssland för det finska smöret, de se­
nare byggda järnvägarna ställde allt flere landsdelar i för­
bindelse med stora världen, och öfver Hangö sändes den 
finska ladugårdens produkter till utlandet. Där omsattes de 
till pengar, och för dem kunde man, äfven det tack vare de 
förbättrade kommunikationerna, lätteligen skaffa sig från ut­
landet den säd, det mjöl, som den egna jorden endast mot­
villigt gaf. Hand i hand med ladugårdsskötselns utvidgning 
gick förbättringen af kreaturens utfodring, och denna åter 
åstadkoms genom utvidgning af de odlade ängarna och ge­
nom odling af hafre för kreaturens behof, använd dels i van­
lig form för dragarena, dels och hufvudsakligen som hafre- 
kli för nötboskapen. De förbättrade kommunikationerna ledde 
ock därhän, att odlingen af hafre för export, hvilken redan 
länge bedrifvits i kusttrakterna, sträckte sig allt längre in i 
landet. Hafren är nämligen en vara, som kan räkna på sä­
ker afsättning i sydligare länder, där behofvet af kreaturs­
foder är stort, men där jorden med fördel kan användas till
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produktion af ädlare sädesslag. Till den ökade produktio­
nen af hafre har ock bidragit den omständigheten, att detta 
sädesslag bättre än de andra lämpar sig för de mossodlin- 
gar, hvilka under senaste tid med stor ifver upptagits i 
vårt land.
Från att tidigare hufvudsakligen hafva sökt alstra spann­
mål för eget behof har vårt land mer och mer begynt pro­
ducera säd, som direkt och indirekt omsättes till pengar, för 
hvilka sedan brödsäden köpes. Detta förklarar den ökade 
hafreodlingen. Skörden af sädesslagen utgjorde år 1899:
H a fr e ..........................5 279 639 hektoliter
R å g ..........................3 602 551 »
K o r n ..........................1 330 192 »
Blandsäd....................  1 16901  »
H v e te .........................  50666 »
Hand i hand med förändringarna i åkerbruket hafva, 
som redan sagts, gått förändringar i ängskötseln. Fordom 
föll ingen på den tanken att odla gräs för kreaturens räk­
ning; dessa fingo sköta sig själf, och de onaturliga ängarna» 
lämnade tillräckligt hö för vinterbehofvet, och ladugårdens 
afkastning var också tillräcklig till husbehof. Men när man 
ville höja denna afkastning blef det nödvändigt att skaffa 
mer foder, och så anlade man «konstgjorda ängar».
Ingenting nytt under solen! Odlade ängar hade redan 
de gamla romarne; de utsådde nämligen vicker på betes­
markerna för sina stora boskapshjordar. Men den konsten 
hade många hundra år varit bortglömd, då man vid refor­
mationstiden åter började med ängsodling. Här i norden var 
det förnämligast två växter, som kommo till anvädning, klöf- 
ver  och timotej. Den vanliga rödklöfvern odlade man i 
Sverige redan under förra hälften af 1700-talet å enskilda 
herregårdar, men, som det så ofta händer, tog odlingen fart 
först sedan man fått höra, att den också bedrefs utomlands. 
I Spanien och Italien hade man nämligen under 1500-talet
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börjat odla denna växt, som förekommer vild där liksom hos oss. 
Från Spanien hade odlingen spridt sig till Holland och från 
detta land genom protestantiska flyktingar till Tyskland 
Från Holland härstammar också namnet «klöfver» (på hol­
ländska klaver)\ det gamla svenska namnet är väppling. Från 
Tyskland kom den «spanska klöfvern» till Sverige, där det 
förgick en tid, innan man kom underfund med, att den var 
den samma som den inhemska rödväpplingen. Från Sverige 
kom klöfverodlingen öfver till Finland i början af 1800-talet. 
År 1801 öfversände den om det svenska jordbruket högt för­
tjänte baron Hermelin till Hushållningssällskapet i Åbo 200 
skålpund klöfver- och 20 skålpund timotejfrö att utdelas i 
poster om 5, resp. 1/2 skålpund. Följande år meddelade han 
beskrifning om utsåningen och skötseln af de artificiella än­
garna samt förärade ytterligare 100 skålpund klöfverfrö från 
Holland, hvarjämte han donerade en penningesumma till pre­
mier åt den som i Finland gjorde insamling af moget och full- 
godt klöfverfrö. En liknande donation till förmån för allmoge­
män gjordes samma år af «en hög herre som velat vara okänd». 
Snart anskaffade Sällskapet själf klöfver- och timotejfrö, 
hvilka till billigt pris höllos till salu i Åbo och några andra 
orter; likaså inrekvirerades vickerfrö. År 1809 var Sällska­
pet första gången i tillfälle att utdela en belöning. Sedan 
utbreddes klöfverodlingen i sakta mak, så den nu är spridd 
ända till Uleåborgstrakten. På många lägenheter har man 
knappt några naturliga ängar mer, så mycket mer afkastande 
och lönande äro de odlade. Klöfvern är flerårig, men mer 
än två år får man icke i regeln skörda samma klöfverfält.
Titnotejen  är klöfverns trogna följeslagare. Den växer 
i Europa till polcirkeln liksom på motsvarande bredd i Nord- 
Amerika. Timotejen är flerårig, dock lönar det sig icke vid 
odling att låta den stå mer än högst 5—6 år. I Sverige 
såddes timotej eller ängskampe, såsom dess ursprungliga 
svenska namn är, redan i medlet af 1700-talet, men, liksom 
fallet var med rödklöfvern, blef odlingen i norden allmän 
först sedan utlandet föregått med godt exempel. Det var
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i Förenta staterna som början gjordes. En viss Timoteus 
Hansson började där vid medlet af 1700-talet odla detta 
gräs, som sedan förevigat hans namn. Till Finland infördes 
dess odling jämte klöfvern, som ofvan blifvit sagdt, och i 
vårt land är den numera den viktigaste ängsväxten.
En annan nyare tidens förändring i vårt jordbruk är 
svedjebrukets aftagande. I forna dagar var det en alldeles 
naturlig sak, att åkerbruket skulle bedrifvas medels svedjande. 
Skogen var odlingens naturliga fiende, och den hade intet 
värde. Svederna gåfvo först sina skördar under några år 
och öfvergingo sedan af sig själf till betesmarker för krea­
turen för att omsider åter igen bära skog. Ordentligt skötta 
åkrar gifva emellertid bättre afkastning än sveder och skogen 
har fått värde, som alla veta. Därför har sedan halftannat 
sekel svedjebruket mer och mer aftagit i landet. I kust­
trakterna har det fullkomligt upphört; de flesta kustboar ha 
aldrig sett en sved. I det inre af landet, särdeles i de östra 
delarna, fortlefver det ännu, och i enskilda kommuner skör­
das ännu hälften af spannmålen från sveder. Åtminstone 
två skördar tar man från en sved, första året råg (eller korn 
eller rofvor), andra året hafre eller bohvete; sällan skördar 
man där flere år och då mest hafre.
En växt hvars odling hos oss står i nära samband med 
svedjebruket är bohvetet. Det odlas i vårt land endast i 
trakter, där ännu svedjande bedrifves; själfva växten är så­
lunda okänd i västra Finland. På svedjeländerna i östra 
Finland finner man däremot rätt ofta små bohveteåkrar, 
hvilka genom sina ljusröda blommor se mycket nätta ut. 
Bohvetet skördas liksom de andra sädesslagen vid fruktmogna­
den och tröskas liksom de, hvarvid de mörka, trekantiga 
frukterna lossna. Mest användes bohvetet i form af gryn, 
hvilka erhållas genom krossning af frukterna och skalens 
aflägsnande. Mindre begagnas bohvetemjöl.
Namnet bohvete (egentligen bokhvete) kommer från 
tyskan och har afsett att beteckna fruktens likhet med bok­
trädets trekantiga ollon.
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Bohvetets hemland är östra Asien. I Mandschuriet, vid 
Amur och vid Baikal växer det vildt. För de gamla kultur­
folken var det fullkomligt okändt. Genom Asien har det 
under tidernas lopp vandrat mot väster, och genom Ryss­
land gjorde det sitt inträde i mellersta Europa. Den första 
historiska uppgiften om bohvete är från 1436, då det omta­
las från Mecklenburg. I Sverige blef det antagligen först 
kändt på Gotland genom Hansans köpmän. Under det föl­
jande århundradet utbredde sig sedan odlingen däraf i Eu­
ropa. I en del magra trakter, på sandiga och ljungjords­
rika fält, såsom i vissa delar af Ryssland, norra Tyskland, 
Danmark, Holland och Bretagne, odlas rätt mycket bohvete, 
men öfver hufvud är det icke någon betydande sädesväxt.
Bohvetets finska namn tatiari står tydligen i samman­
hang med dess österländska ursprung; när bohvetet i Fin­
land infördes är icke närmare kändt.
I vår barndom hafva vi alla af vår hembygds åkrar 
fått den föreställningen att, rågen varit det viktigaste sädes­
slag i världen. Här ofvan sades, att detta icke håller streck 
ens för vårt eget land, och att för vår världsdel i dess hel­
het hvetet är det viktigaste. Men långt flere människor än 
de, som lefva af hvete, lifnära sig af ris. Riset (bild 10) 
är en af jordens viktigaste kulturväxter, om icke den allra 
viktigaste, ty det lämnar hufvudfödan för tropikernas inne­
vånare. Det är ett inemot manshögt gräs med yfvig vippa. 
Det odlas på åkrar såsom våra sädesslag, men icke på torra 
ställen, utan i kärr, hvarför dess odling är ganska osund. Det 
skäres och tröskas såsom våra sädesslag och kommer sedan 
i skilda kvarnar, där agnarna och skalen aflägsnas, hvarefter 
de allbekanta risgrynen äro färdiga. Mjöl malas sällan af 
dem, ty det håller ej tillsamman vid bakning; grynen använ­
das såsom sådana.
Riset är hemma i gamla världens varmaste länder. 
Både i Asien och Afrika har man funnit ris, som tyckes växa 
vildt och hos hvilket frukterna falla af, en och en (hos det
r
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Bild 10. Borstbärande form af riset. 
Half storlek.
odlade riset sitta de alla 
kvar i vippan). Dess odling 
begynte i förhistorisk tid i 
dess hemtrakter; i Kina od­
lades det redan 2700 år f. 
Kr. I Indien troligen vid 
samma tid. Härifrån utbred­
de det sig västerut; i Bi­
beln omtalas det icke, men 
grekerna lärde känna det 
under Alexander den stores 
krigståg i Eufrat-dalen. I 
Europa begynte araberna 
odla ris i Spanien, och allt 
ännu finnas risplantager i 
södra Europas kärrmarker, 
mest i norra Italien. Största 
delen af Europas ris kom­
mer dock från Nord-Ame- 
rika dit europeerna infört det.
Nästan lika viktig som 
riset är maisen. Detta ståt­
liga, bredbladiga och mer än 
manshöga gräs (bild 11) ser 
man rätt ofta (ända upp till 
Vasa-trakten) odlas hos oss 
på kalljord som prydnads­
växt, men det uppnår sällan 
sin fulla storlek; än mer säl­
lan bär det mogna frukter. 
Dessa påminna till storlek 
och form om ärter (många 
afarter finnas för resten, t.ex. 
sådana som likna pärlor, så­
dana som likna hästtänder 
o. s. v.); de sitta tätt pak-
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Bild II . Maisstånd jämte ett ax. Mycket förminskade.
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kade i stora fotslånga ax, omslutna af blad, flere ax vid 
basen af hvarje stjälk. En sådan växt måste vara mycket 
gifvande; man har erhållit ända till 1,500 kornet, och 100 
kornet gör man sig åtminstone räkning på. Maisen odlas 
som vår vårsäd. Ett maisfält med dess saftiga grönska och 
yppiga växt är utmärkt vackert.
Maisen är hemma från Amerika och var således i Gamla 
världen okänd före Amerikas upptäckande af europeerna. I 
Amerika var den vid denna tidpunkt den viktigaste kultur­
växten, från de nuvarande Förenta staterna ända till La Plata. 
Dess kultur var där tydligen uråldrig. I peruanska grafhvalf 
har man träffat mais-ax och korn, tillhörande olika variete- 
ter, liksom man funnit hvete i de egyptiska pyramiderna, 
och i Mexiko offrade man förstlingen af mais åt detta sädes- 
slags gifvarinna, en gudinna, motsvarande grekernes Ceres.
— Numera finnes maisen vild ingenstädes.
Redan vid sin första återresa till Europa hämtade Co- 
lumbus maisax med sig, och såsom en ytterst gifvande sä­
desväxt har den sedan funnit väg till alla delar af världen, 
där klimatet tillåter dess odling. Viktigast är dess kultur 
fortfarande i de varma delarna af Amerika. I vår världsdel 
är det hufvudsakligen Bessarabien, länderna kring nedra Do­
nau och Lombardiet som odla mais; i Italien är maispuddin- 
gen eller polentan en nationalrätt. Längre mot norr odlas 
den äfven, men antingen skördas den såsom grönfoder eller 
också användas frukterna till föda för fjäderfä och svin. I 
vårt land är den blott och bart en prydnadsväxt.
Mais begagnas mest i form af mjöl, hvilket, enbart el­
ler vanligen uppblandadt med annat, användes till beredning 
af bröd och gröt. De omogna fruktaxen anrättas som grön­
saker; maisstärkelse, maizena, framställes i Amerika i stor 
skala. Äfven i vår handel går maismjöl och andra produk­
ter däraf, men de användas föga. Äfven till kreatursföda och 
för bränneriernas räkning importeras något mais till Finland.
Ett sädesslag som följer riset åt är hirsen  (bild 12). 
Växande hirs är hos oss okänd. Den kunde användas som
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prydnadsgräs lika väl som maisen, med hvilken den har stor 
likhet ända tills den yfviga blomvippan utvecklar sig, men 
den brukas icke. Äfven hirsgryn an­
vändas hos oss mycket litet, mest i 
östra Finland, där man efter ryskt fö­
redöme begagnar dem till piråger, gröt, 
m. m. Men i de varmare delarna af 
Asien är hirsen, jämte riset, ett ytterst 
viktigt sädesslag; så i Ostindien, i Kina, 
i Japan. Äfven de nomadiserande mon­
golerna och kirgiserna i mellersta Asien 
få sin förnämsta växtföda af hirs, och 
i södra Ryssland odlas mycket hirs.
Hirsen växer ingenstädes vild, 
men varma Asien är påtagligen dess 
hemland. I Kina och Indien är dess 
odling förhistorisk, medan den icke om­
talas i judarnas skrifter och först några 
århundraden före Kristus blef känd af 
grekerna. Barbarerna i mellersta Eu­
ropa odlade iooo—2000 år f. Kr. hirs, 
såsom fynd af hirskorn i de schweiziska 
pålbyggnaderna visa; dess väg till dem 
hade påtagligen gått norr om Svarta 
hafvet. Hela medeltiden igenom odla­
des ganska mycket hirs i södra och mel­
lersta Europa, men denna asiatiska kul­
turväxt har fått vika för de två ame­
rikanska: maisen och potatisen.
Hirskornen skalas i särskilda kvar- 
nar, och de därigenom erhållna fruk- BiId I2 Hirs Ungefär en 
terna, «grynen», gå i handeln. Mest tredjedel af naturliga stor­
användas de till gröt. Hirsmjölet upp- leken,
blandas vanligen med hvete vid brödberedning. Hirs är 
ganska närande men svårsmält. Kornen äro utmärkta för 
fjäderfä, och själfva plantan ger godt grönfoder.
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A f de sädesslag, som hittills omnämnts, har intet varit 
hemma ifrån Afrika, men äfven denna världsdel har att upp­
visa några egenartade sädesväxter, främst Negerhirsen och 
Morhirsen eller Durrah’en.
N egerhirsen  är ett manshögt, enårigt gräs, till sitt all­
männa utseende att förlikna vid det stora kafveldunet i 
våra vatten, med tjockt, stundom nästan äggrundt ax. Dess 
talrika små korn likna «kanariefrön». D u rrah ’en åter på­
minner om hirs, men blir 3—5 meter hög, ja högre, och har 
en yfvig vippa med korn så stora som våra sädesslags. Bägge 
äro inhemska i det tropiska Afrika och odlas af negerstam­
marna, hvilka af dem bereda gryn och mjöl. I en trakt 
förhärskar den ena arten, i en annan den andra. Utom A f­
rika ha de ej vunnit insteg, och i sitt hemland hafva de 
något tillbakaträngts af maisen.
Rotfrukterna.
Näst efter sädesslagen äro rotfrukterna förtjänta af vår 
uppmärksamhet, och hedersplatsen bland dem tillkommer 
potatisen.
Potatisen  härstammar, såsom allmänt bekant, från 
Syd-Amerika. Där odlades den vid tiden för den europei­
ska eröfringen allmänt i länderna vid västkusten. Med gan­
ska stor säkerhet kan man beteckna Chili som dess ursprung­
liga hemland; ännu i dag anträffas den där vildtväxande 
på sandiga och bergiga hafsstränder; dess knölar öfver- 
vintra där i jorden utan fara att frysa bort.
Till Europa har potatisen kommit på två vägar, genom 
spaniorerna, som hämtade den direkte från Syd-Amerika, 
och genom engelsmännen. De förra införde den under förra 
hälften af 1500-talet till sitt land, och därifrån kunna vi följa 
den till Italien, Belgien och Österrike. På ett och annat
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ställe förstod man att använda knölarna till föda, om ej för 
sig, så för sina svin, men länge och väl förblef den en ku­
riositet i de botaniska trädgårdarna. Engelsmännen åter 
hämtade potatisen omkring 1585 till Irland ifrån Nord-Ame­
rika, dit den emellertid blifvit söderifrån införd. Långsamt 
gick spridningen i Stor-Britannien, ty man förstod sig icke 
på potatisens användning. Bekant är anekdoten om potatis­
frukterna, hvilka man efter bästa förstånd anrättade, men 
fann onjutbara, då man förklarade att växten ej lämpade sig 
för odling i Europa, tills en tillfällighet gjorde att man kom 
underfund med hvilka de ätliga delarna voro. Allmän an­
vändning vann den dock icke i England förr än under 1700- 
talet, och lika långsamt gick det i Tyskland och i Frankrike. 
Vid hofven serverades den som en sällsynthet, enskilda per­
soner nitälskade för dess odling, men öfverallt mötte den 
nya växten hinder i befolkningens misstro mot allt nytt, 
och odlingen ville icke taga fart. Det gick framåt med en 
långsamhet, som vi, hvilka äro uppfödda med potatis, knappt 
kunna fatta. I regeln behöfdes det några missväxtår för 
att folket skulle inse hvilken skatt de ägde i den nya plantan.
I Frankrike var det hungeråret 1769 som banade väg 
för potatisen, och förtjänsten om dess allmännare spridning 
tillkommer Parmentier, en apotekare och jordbrukare. A f 
Ludvig XVI erhöll han ett större fält, hvilket han planterade 
med denna växt, därigenom ådagaläggande dess lämplighet 
för odling i större utsträckning. På tusen sätt ifrade han 
för dess utbredning bland folket. Listigt beräknande var 
hans tillvägagående vid odlingen. Omkring de fält, där de 
nya och rara växterna planterats, utstäldes vakter, som fingo 
order att om dagarna strängt afhålla främlingar, men att 
om nätterna blunda. Följden var att folkets i trakten ny­
fikenhet väcktes i hög grad och att man, som beräknadt 
var, nattetid stal potatis i stora massor och småningom blef 
förtrogen med dess bruk.
Sveriges Parmentier var Kommerserådet Jonas Alströ- 
mer 1761), som redan 1723 från Frankrike erhöll denna
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växt genom de fabriksarbetare han då intog från detta land. 
Den odlades först på hans vid Alsingsås belägna egendom 
Nolhaga, hvarför också knölarna af allmogen benämndes 
«nolor». Då det visade sig att den tåke klimatet, inför- 
skrefs mera, och potatisplantan frodades snart ymnigt på 
åkerfälten kring nämnda stad. Den nya växten spriddes 
på enskild väg under de följande årtiondena och ådrog sig 
efter hand den uppmärksamhet den så väl förtjänte, så att 
«riksens ständers Cammar-, ceconomi- och commerciedeputa- 
tion» förklarade den 6 mars 1747 sin önskan att Vetenskaps­
akademien måtte meddela underrättelse «huru den gagne- 
liga jordfrukten potatoes bör planteras, skötas och nyttjas», 
hvilken åstundan den lärda akademien samma år tillmötes­
gick. Ofverhöfvan fort gick spridningen emellertid icke. 
Ar 1756 skrefs därom: «Gemene man vårdar sig därom 
ej stort, ty oaktadt deras välsmaklighet skulle man ej få 
en af vår tids läckra tjänstefolk att smaka dem, om man 
ock ville gifva dem penningar. Men den tid tör ännu en 
gång komma att de vinna större anseende bland det syn­
diga folket.»
Denna tid kom ganska snart och kan räknas efter kri­
get 1762, då soldaterna, som i Pommern lärt känna och 
värdera potatisen, däraf hemförde och planterade vid sina 
torp. Missväxtåren 17 7 1—73 betryggade sedan dess odling. 
Men sitt egentliga uppsving tog denna i Sverige, så under­
ligt det än kan låta, då man fann att af potatis kunde brän­
nas brännvin. Detta råmaterial var billigare än säden, och 
nu, i husbehofsbränningens gyllene dagar, bedrefs potatis­
odlingen i sådan grad att man ställvis klagade öfver att 
det öfriga åkerbruket tillbakasattes. Husbehofsbränningen 
upphäfdes senare, men potatisen hade spridt sig och blif- 
vit uppskattad efter sitt värde. I den dag som är finnes 
väl ingen torparekoja i Sverige där ej potatis odlas.
I Finland har funnits potatis sedan 1730-talet. Måhända 
kom den först till Fagervik i Ingå genom de smeder som 
M. och J. W. Hisinger införskrefvo från Sachsen till bruket
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därstädes, måhända först till Åbo. Under de följande de­
cennierna spriddes den i sakta mak i landets södra och syd­
västra delar, så att det 1753 inberättades från Åbo och 
Björneborgs län att den såväl i skären som i länets norra 
delar lyckligen planterats — till en början naturligtvis af 
jordbrukare af ståndspersonsklassen. De från pommerska 
kriget återvändande soldaterna bidrogo här liksom i Sverige 
enligt samtidas utsago att utbreda smaken därför, och det 
tyckes som man under 1760-talet allmännare begynt taga 
sig saken an.
Bland landsmän som nitälskade för potatisens sprid­
ning må nämnas pastor Laurell i Asikkala, hvilken äfven 
utgaf en anvisning på finska om dess odling «Lyhykäinen 
kirjoitus potatesten eli maanpääronain viljelemisestä, sädyt- 
tämisestä ja hyödytyxestä, Stockholm 1776». «Det är be­
kant, skrifves om honom efter hans död, att han var den 
som med en högst berömvärd och outtröttelig flit lärde sina 
åhörare idka denna plantering, hvars nytta är lika så obe­
räknelig, som hans minne bör vara kärt och hans ädla be­
mödande en eftersyn för alla rättskaffens medborgare, i syn­
nerhet prester, som genom dagligt umgänge med sina åhö­
rare framför andra ämbetsmän äro i tillfälle att uppmuntra 
dem till idoghet, flit och gagnande företag. Under en resa 
till Helsingfors, några år efter pommerska kriget, gjorde herr 
Laurell bekantskap med en engelsk skeppare, som skänkte 
honom en kappe potatis x), hvilka han förstått så väl an­
vända för sin egen tillfredsställelse, flere tusende samtidas 
och oräkneliga efterkommandes båtnad. Hans tacksamma 
åhörare veta ännu berätta med hvad nit han sökt utbreda 
kännedomen af detta gagnande jordbruk, och om de resor 
han gjort, dels för att undervisa dem därom, dels för att 
själf underrättas om hans undervisningar blifvit rätt fattade 
och utöfvade. I gelager och andra samkväm gingo alla
J) Enligt en annan uppgift erhöll han utsädet af landshöfding Norden­
skiöld i Helsingfors, som fått potatis af en engelsk sjöfarande.
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hans samtal ut på detta hans favoritämne. — Herr Laurells 
möda att förmå ortens ståndspersoner och allmoge att äta 
en frukt, den tiden okänd af de fleste ända intill namnet, 
var icke mindre än själfva odlingsomsorgen. Lik spartanen 
öfvertygad, att hungern är den bästa tillredare, bjöd han 
en gäng några vänner på fågelskytte, hvilka gingo ut fa­
stande tidigt om morgonen, och då de middagstiden åter- 
kommo funno de liksom af en händelse en brännvinsflaska 
och ett fat med kokta potäter på bordet; man tog sig en 
sup, som ännu mer retade matlusten, hungern tilltog, och 
värden, under det han åt potäter, knotade på mor, som 
dröjde med middagsmåltiden; i sin nöd följde gästerna 
värdens exempel, funno anrättningen öfvermåttan förträfflig, 
förtärde ännu mer vid middagen, utbedjande sig utsäde till 
nästa vår. Herr Laurell förstod att mästerligt tillreda flere 
slags välsmakande och tillika granna rätter af potäter, hvarom 
han utgifvit en kort afhandling, som är godkänd af alla kun­
niga hushållerskor. — Med så till sägandes två toma hän­
der, utan annan rikedom än en god vilja, människokärlek, 
ett upplyst vett och därmed förenad verksamhet, har Herr 
Laurell bevisat att man ofta kan mer gagna det allmänna 
än själfva millionären.»
Säkerligen arbetade på samma sätt i andra delar af 
vårt land andra landsmän, hvilkas namn icke blifvit beva­
rade från glömska. Emellertid heter det att potatisväxten 
vid seklets slut var för allmogen nästan alldeles okänd uti 
nordöstra delen af Heinola län, i östra häradet at Vasa län 
och de inre delarna af Uleåborgs samt hela Kuopio län; 
för resten var den spridd icke endast långs kusterna utan 
ock öfver stora sträckor i det inre landet.
Det 1797 stiftade Finska Hushållningssällskapet i Åbo 
uppställde genast från början på sitt program att arbeta för 
potatisodlingen i landet. Kongl. Majestät beviljade sällska­
pet ett anslag af 1,000 riksdaler årligen under 10 års tid 
till potatisplanteringens utbredande, hvarjämte alla kongliga
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befallningshafvande uppmanades att «kraftigt, dristigt och 
omtänksamt medverka till utförandet af Sällskapets anstalter».
Till potatiskulturens befordran och utvidgning samt för 
fondens förvaltning tillsattes inom Sällskapet ett särskildt 
utskott, bestående af lagman Vibelius, professor Tengström, 
öfverdirektör Alfving och professor Porthan. Det var ge­
nom gratisutdelning af utsäde samt senare genom premier 
för nitisk odling som man sökte vinna sitt mål. Det första# 
året utdelades utsädespotatis inom Karkku, Mouhijärvi, Ta- 
vastkyro och Ikalis socknar i västra Finland, men sedan 
man ifrån landsorten införskaffat upplysningar om hvar hjälp 
var af nöden, sträcktes verksamheten allt längre bort. Först 
var det socknarna i norra Österbotten, omkring Kajana och 
Kemi, som kommo i fråga, så Pielisjärvi — och betecknande 
för tiden är att Sällskapets beslut år 1800 att utdela 20 
tunnor potatis i nämnda socken icke kunde verkställas, eme­
dan endast 5 tunnor kunde i Kuopio erhållas. Några år senare 
(1803) kom turen till andra socknar i det inre landet: Ilmola, 
Laukkas, Saarijärvi, Libelits, och 1804 sträckte sig understö­
den till nuvarande S:t Michels län samt större delen af Sa- 
volaks och Karelens höfdingedöme. Två år senare nämn­
des äfven de ostligaste socknarna, Ilomants, Suojärvi och 
Tohmajärvi; detta samma år utdelades potatis till utsäde 
åt 103 hushåll i Åbo län, 1,245 1 Kymmenegårds, 1,082 i 
Savolaks-Karelen och 555 i Uleåborgs län. Mångenstädes 
möttes den nya växten med misstro; så i Pielisjärvi, där 
innevånarene år 1802 vägrade att emottaga dem tillsänd ut­
sädespotatis. På andra ställen i Kuopio län dref man gyc­
kel med den som odlade potatis, men de utdelade belö­
ningarna bragte de goda savolaksarne snart på andra tan­
kar. — Kom så eröfringen samt senare gamla Finlands åter­
förening. I denna landsdel fick man ett nytt verksamhets­
fält. Den nya regeringen beviljade frikostigt ett anslag af 
2,250 rbl för potatisodlingen. Sällskapet hoppas, heter det 
kort därefter i årsberättelsen för 1812, att hädanefter, i fall 
ej ovanliga händelser inträffa, kunna använda den allernådigst
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anslagna fonden till potatisplantering endast för de norra 
länen, Uleåborgs, Vasa och Kuopio samt Viborgs län, där 
odlingen af denna växt, ehuru i allmänhet känd, likväl ej 
idkas med den drift som i nästgränsande orter. Ar 1816 
slutligen säges det att potatisutdelningen snart hunnit till den 
punkt, att alla äga något litet utsäde eller åtminstone kunna 
med lätthet bekomma sådant. I anledning däraf anhöll Säll­
skapet några år senare att för andra ändamål få disponera 
potatisanslaget, men regeringen ålade Sällskapet att fortfa­
rande verka för höjandet af denna viktiga odling. Utdel­
ning af utsäde tyckes sedermera hafva förekommit endast 
i «lappsocknarna» och pengarna hafva användts till premier. 
Ännu så sent som 1835 och 36 utdelades dylika premier 
inom Klemis och Luumäki socknar i Viborgs län.
För närvarande är, såsom allmänt bekant, potatisen en 
af vårt lands allra viktigaste kulturväxter. Den odlas i hela 
landet. Hvarje backstugusittare, hvarje fiskare i skärgården 
har en liten potatistäppa. Till och med uppe i Utsjoki 
(69° 50’) har dess odling lyckats.
Af samma utomordentliga betydelse som i vårt land 
är potatisen i jordens alla tempererade länder. Den odlas 
i oräkneliga sorter, som afvika från hvarandra genom knö­
larnas storlek, färg, form, skalbetäckning och andra egen­
skaper. Dessa sorter hafva uppkommit af sig själf under 
odlingen. Då man förökar potatisen genom frön, hvilket 
ju icke är det vanliga tillvägagåendet, erhåller man mycket 
ofta nya sorter. Men äfven vid odling på vanligt sätt upp­
stå sådana. En hvit sort frambringar till exempel utom sina 
vanliga knölar några röda; dessas afkomlingar hafva endast 
röda knölar, och man har sålunda fått en ny sort. Inom 
denna kan sedan åter ett bakslag till den hvita färgen äga 
rum, utan att den sålunda uppkomna sorten behöfver vara 
alldeles den samma som den första. De olika sorterna äro, 
som af detta exempel framgår, icke beständiga, åtminstone 
icke alla. Under förändrade yttre förhållanden kunna de 
urarta; en sort, som på ett håll prisas för vissa goda egen-
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skaper, ger på annat håll en afkomma med andra egenska­
per. Med stor ifver och icke utan framgång bedrifves emel­
lertid urvalet och frambringandet af nya sorter, och detta 
har sin stora betydelse, icke minst med hänsyn till erhållan­
det af sorter, som jämförelsevis väl emotstå potatissvampens 
härjningar, den så kallade potatissjukan. Den berömda sor­
ten Magnum bonum är hvarken större eller mer välsmaklig 
än många andra sorter, men den har ett stort företräde i 
att den icke lätt angripes af potatissvampen.
Potatisen har ganska små anspråk på värme. Vi kunna 
därför förstå att den ej rätt väl trifves i tropikerna. Där 
finnas andra växter som ersätta den.
B a ta iv ä x ten  är en slingerväxt, som ganska mycket 
liknar sin i våra trädgårdar odlade slägting Convolvulus 
(människolif) men har purpurröda blommor. Flere arter ba- 
tater finnas både i Gamla och i Nya världen. Deras rät- 
tikformiga rotknölar — icke sällan 40—50 vid en enda planta
— nå kolossala dimensioner; från Java talas om knölar som 
vägt ända till 20 kg; den vanliga vikten i Förenta staterna 
är 1 — 5 kg. De odlas och användas på samma sätt som 
potatis. Deras smak är betydligt sötare än dennas, hvar- 
för de tidigare infördes till England för att användas till 
beredning af konfektyrer. De voro tidigare än potatisen 
kända i Europa, och namnet «potatis» är en förvrängning 
af «batat».
Yam srötter fås af andra tropiska slingerväxter, af 
släktet Dioscorea, de flesta hemma i tropiska Asien. Deras 
knöllika rotstockar bli inemot en half meter långa, af väx­
lande färg liksom potatisen. Till smaken likna de denna, 
men äro fastare. De användas ock såsom potatis; det vanli­
gaste sättet för deras förvaring är soltorkning.
M aniokväxten  slutligen är en flerårig, nästan busk- 
artad växt med fingerdelade blad och små oansenliga blom­
mor. De uppsvällda rötterna sitta många tillsamman och 
påminna något om georginknölar, men äro vida större. Ma­
niok odlas på åkrar, i synnerhet i Afrika och Amerika, liksom
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potatis hos oss, men förökas genom sticklingar; vanligen af- 
plockar man blomknopparna för att befordra utvecklingen 
af rotknölarna. Dessa skördas redan första året. De äro 
en halt meter långa, men ända till meterlånga sådana finnas. 
Maniokväxten hör till en växtfamilj (Euphorbiacea) , hvaraf 
i vårt land endast några få oansenliga örter växa vildt. Lik­
som dessa innehåller den i alla sina delar en skarp mjölk­
saft, hvilken hos en del odlade sorter är mycket giftig. 
Denna måste före användningen oskadliggöras. Detta tillgår 
sålunda, att rötterna skalas och sedan antingen, skurna i skif- 
vor, urlakas eller ock krossas och pressas, hvarvid en stor 
del af giftet aflägsnas. För omedelbart bruk bakas återsto­
den till tunna kakor — infödingarna göra det på heta ste­
nar — eller kokas och anrättas på olika sätt, och den hetta, 
som därvid användes, är nog för att utdrifva den sista resten 
af giftet. Detta är mycket flyktigt, så att äfven den först 
utprässade saften efter kokning kan användas som krydda. 
För beredning af mjöl, maniok- eller mandiokmjöl, torkas 
den pressade massan i stark värme samt finmalas. Genom 
slamning däraf fås ett finare mjöl, «cassava eller «brasiliansk 
arrow«, hvilket användes på samma sätt som våra vanliga 
europeiska mjölslag samt dessutom till framställande af de 
äfven i den europeiska handeln förekommande, för sin lätt- 
smälthet prisade Tapioka-grynen. Dessa fås genom att det 
våta mjölet torkas på heta skifvor, hvarvid stärkelsen sväl­
ler till och bollar sig ihop till små runda, genomskinande 
gryn. Tapioka är en betydande exportartikel i Brasilien.
Efter denna utflykt till tropikerna må vi åter taga hem­
landets rotfrukter i betraktande. Den mest vördnadsvärda 
bland dem är utan gensägelse rofvan , ty så långt man kan 
följa de germaniska och finska stammarna var rofvan deras 
trogna följeslagare. Den härstammar synbarligen från den 
i mellersta och norra Europa, äfven hos oss, vildt växande 
åkerkålen, ett vanligt åker-ogräs med gula blommor och blå­
gröna blad. Från denna skiljer sig den odlade rofvan en­
dast genom sin köttigt uppsvällda rot, egentligen rotens öf-
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versta och stammens understa del, som tillsamman svällt 
upp. Uppkomsten af denna form är förhistorisk.
Åkerkålen och rofvan äro hvardera tvååriga, d. v. s.
de blomma och sätta frukt först andra sommaren, sedan de
underjordiska delarna öfvervintrat. I dessa samlas under för­
sta sommaren näring för andra årets planta. Den vilda åker­
kålen kommer väl tillrätta med en ringa mängd sådan i den 
träiga roten; rofvan har mycket mer däraf. För växten själf 
var uppkomsten af denna uppsvällning påtagligen tämligen 
betydelselös, men för människan, som lade märke därtill och 
tog den nya afarten i sin tjänst, blef den högst nyttig.
A f rofvan odlas en stor mänd sorter, hvita och gula,
runda och aflånga, stora och små; de gula äro i allmänhet 
fastare och hålla sig längre, men utveckla sig långsammare. 
I hela Norden är rofvan en viktig åkerväxt. I Finland od­
las den ända upp till 69°, företrädesvis på svedjeländerna 
i östra delarna af landet, där den blir synnerligen välsma­
kande. Denna svedjerofva förlorar emellertid mer och mer 
i betydelse hos oss. I stället vinner en annan, betydligt af- 
vikande, större, men föga välsmakande form insteg, nämli­
gen foderrofvan  eller turnipsen, hvilken användes till krea­
tursfoder.
K ålroten  härstammar från en med den ofvan nämnda 
åkerkålen nära besläktad art, hvilken såsom strandväxt före­
kommer vild i trakterna kring södra Nordsjön, på Sveriges 
ostkust och på Gotland. Den vilda arten har tapplik, träig 
rot; redan i förhistorisk tid har den förvandlats till tjock 
och köttig.
I Finland odlas kålroten söder om 62° allmänt af både 
herremän och allmoge och är näst efter sädesslagen och 
potatisen den viktigaste näringsväxten i denna del af landet. 
Mot norr aftager dess odling, men ännu i Torneå ger kål­
roten ganska god afkastning.
Rofvan och kålroten äro nordliga växter, som för de 
äldsta sydliga kulturfolken, kineser, inder och judar voro 
okända. Bland de nordiska folken däremot var odlingen af dem
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mycket gammal och utbredd; för dessa äldsta tider kan 
man icke med säkerhet skilja mellan rofvor och kålrötter. 
Kelternas och germanernas åkerbruk var till en del grun- 
dadt på rofvor; äfven greker och romare odlade dem. För 
fornskandinaverna och fornfinnarna var rofvan en synner­
ligen viktig växt.
Under medeltiden voro dessa rotfrukter i hela Eu­
ropa mycket viktigare än i våra dagar; de åtos då vid 
kejsares och konungars hof och användes på samma sätt 
som potatisen nu för tiden. I Gotlandslagen stadgades 
böter för den som ej odlade rofvor, äfven om han ej 
hade annat åkerbruk. Historiskt riktigt är det att To- 
pelius låter Gustaf Adolfs krigare sjunga «i Finland där 
åto vi rofvor och gröt» — och vi kunna tillägga korngryns- 
gröt — ty stort annat hade man ej då att tillgå. Så van 
var man vid rofvorna, att, då potatisen infördes här, äldre 
personer föredrogo dessa framför den nymodiga födan, men 
de yngre funno mer behag i potatisen. Numera äro både 
rofvan och kålroten mer foderväxter för kreaturen än närings- 
plantor, men i vårt land och andra nordliga länder lönar det 
sig nog att odla dem äfven för människans behof.
Se vi oss omkring i en finsk köksträdgård, sä finna vi 
åtskilliga andra rotfrukter.
R äd isa n  och rättikan. De trifvas bra öfverallt i 
landet ända till den högsta norden, och de odlas i hela värl­
den såsom ett litet tillskott till den öfriga födan. De lärda 
äro ense om att de bägge äro afarter af en och samma ur­
form, men dennas hemland är omtvistadt. Däremot är det 
säkert att deras användning sträcker sig tillbaka till äldsta 
tider. En inskrift på Keops-pyramiden och en afbildning i 
ett egyptiskt tempel lära oss att någon sort af dem redan be­
gagnades i det gamla Egypten. Och i de äldsta trädgår­
dar, som på 1600-talet funnos i Åbo, odlades de allaredan.
Moroten. Den odlade morotens stamform växer vild 
i en stor del af Europa ända upp till mellersta Sverige. Den
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skiljer sig endast genom sin träaktiga, tunna och hvita rot, 
som i öfvermått besitter den odlade formens egenartade 
smak. Försök hafva visat, att denna vid odling i bör­
dig jord under några generationer får den kultiverade for­
mens egenskaper. När människan kom underfund härmed 
kan icke med säkerhet sägas. Det vet man, att redan de 
gamla grekerna och romarne odlade morötter. För den skan­
dinaviska Norden och Finland gå uppgifterna om dem till­
baka till 1600-talet.
Numera odlas morötter öfver hela den civiliserade värl­
den från Indiens breddgrader ända till Grönland, och de fin­
nas sannolikt i hvarenda köksträdgård i norra och mellersta 
Europa. I Finland förekomma de till och med uppe i Uts- 
joki, men odlas ännu allt för litet. De äro emellertid syn­
nerligen närande och lättsmälta; mest anrättas de som stuf- 
ning. Vissa stora sorter tjäna i gynnsamt lottade länder äf­
ven till boskapsfoder; på sina ställen i södra Finland har 
man experimenterat därmed.
Palsternackan, hvars stora hvita rötter användas på 
samma sätt som morotens, både för människor och för djur. 
Den följer moroten åt, men odlas i långt mindre grad än 
denna; i Finland har den lyckats äfven uppe i Lappmarken. 
Stamformen, från hvilken den odlade endast afviker genom 
sina saftiga rötter, växer vild i södra och mellersta Europa 
ända upp till sydligaste Sverige; från trädgårdar sprider den 
sig icke sällan till och med i södra Finland. Som kultur­
växt torde man hafva begynt använda den något senare än 
moroten, ungefär vid Kristi tid, men dess senare historia 
sammanfaller i hufvudsak med dennas.
Pepparroten  är en flerårig ört, hvars stora blad och 
talrika små hvita blommor alltid ådraga sig uppmärksamhet. 
Dess långa tämligen cylindriska rötter innehålla en synnerligen 
skarp olja, som förlänar dem deras skarpa smak samt starkt 
retar näsans och ögonens slemhinna. Den användes därför 
som krydda — och en sund sådan — för åtskilliga kötträtter.
Pepparrot odlas allmänt i Europas och Amerikas kalla
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och tempererade länder. Den förökas genom rotbitar, och 
vanligen skördar man den första året. I vårt land odlas den 
ända upp till Kittilä. Den förvildas icke sällan i södra de­
larna af landet.
Den odlade pepparroten afviker alls icke från den vilda; 
dennas hemland är Ryssland. — För de gamla kulturfolken 
var den alldeles okänd och blef först under medeltiden be­
kant i Västerlandet. I Skandinavien var den tidigast känd i 
Danmark, där den på 1200-talet omtalades som begåfvad 
med åtskilliga mystiska egenskaper: utan fara kunde man 
handskas med huggormar, om man inrifvit sina händer med 
dess frön; den ansågs äfven verksam som motgift. Från 
Abo omtalas den i slutet af I7:de seklet.
Betan  är en tvåårig ört, nära släkt med den vanliga 
svinmållan. Den växer vild på sandiga ställen, i synnerhet 
vid hafsstränder, på Kanariska öarna och vid Medelhafvet. 
Odlad har den gifvit upphof åt tre olika varieteter: rödbetan, 
med sin köttigt uppsvälda, röda hufvudrot; hvitbetan (inbegr. 
foderbetan) med liknande, men hvit rot, samt bladbetan med 
torr rot, men med yppigt utvecklade blad. De äro alla om­
kring meterhöga, glatta och saftiga örter med oansenliga 
grönaktiga blommor.
För de gamla inderna och judarna voro dessa kultur­
växter okända. Sannolikt begynte betodlingen omkring 500 
år f. Kr. bland greker och romare, hvilka allaredan kände 
till både röda och hvita sorter. Genom medeltiden kan man 
spåra betans odling i mellersta Europa, utan att man med 
full säkerhet kan hålla de olika sorterna från hvarandra. Röd­
betan tyckes hafva kommit något, fastän icke mycket, se­
nare till heders än de andra. Till Finland kommo de först 
under 1700-talet.
Rödbetan  kännes lätt på rotens, liksom ofta äfven de 
öfverjordiska delarnas röda färg. Den sås allmänt i köks­
trädgårdar i många sorter, med rötter som äro cylindriska 
eller roflika, mörka eller ljusa 0. s. v. Den odlas så långt 
mot norr som åkerbruk är möjligt, i Finland till Enare. I
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sydöstra Europa och Ungern utgör rödbetan en väsentlig 
beståndsdel af den dagliga födan. För resten användes den 
mest till sallader o. d., allmänt, men icke i stor skala.
Stor ekonomisk betydelse har däremot den genom sin 
hvita rot utmärkta H vitbetan  fått, och det genom använd­
ning på olika sätt. A f den odlas två hufvudslag: foderbe­
ta?  ^ utmärkt genom tjock, köttig, föga sockerrik rot, och 
sockerbetan med mindre utvecklad, men starkt sockerhaltig 
rot. Foderbetan, som odlas i ett otal former, är ett ypper­
ligt foder för hornboskapen, särdeles därför, att den icke ger 
någon bismak åt mjölken. Den odlas i stor skala i södra 
och mellersta Europa och äfven i mellersta Sverige. I Fin­
land hafva försöken att odla den tillsvidare misslyckats.
Saften af foderbetan innehåller ganska mycket rörsocker, 
och redan i medlet af 1700-talet funderade man på att an­
vända den till sockerberedning. Denna tanke upptogs i bör­
jan af 19 seklet i Frankrike, då under Napoleons krig och 
kontinentalspärrningen mot engelska fartyg det utländska 
sockret steg oerhördt i pris, ända till 12 mark per kilo. 
Hvitbetan kom till heders, nya metoder och apparater ut­
tänktes, och fabrikationen gjorde väsentliga framsteg, så att 
den äfven efter kontinentalsystemets upphörande höll i sig 
i Frankrike. Småningom vann denna industri insteg, och 
det som särskildt bidrog därtill var den ökade sockerhalten 
i betorna. Huru denna åstadskoms har redan i inledningen 
till denna bok skildrats. Detta förfarande erbjuder ett af de 
vackraste exemplen på huru människan genom klokt urval 
kunnat förstärka en viss egenskap hos växten och alstra for­
mer, som i långt högre grad än de ursprungliga äga vissa 
för henne nyttiga egenskaper.
Beredningen af hvitbetsocker är i synnerhet i Frankrike, 
Belgien, Tyskland, Sverige (Skåne och Gottland) och Ryss­
land af stor och allt mer tilltagande betydelse. År 1890 upp­
skattade man att mängden hvitbetsocker och rörsocker i hela 
världen förhöllo sig till hvarandra som 3 :4, men sen dess 
har produktionen af det förra tilltagit hastigare än af det senare.
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Det socker, som till Finland införes från Ryssland och de 
tyska Östersjöhamnarna, är hvitbetsocker.
Under senare år har man äfven i Finlands sydvästra 
delar gjort försök med odling af sockerbetor i afsikt att ut­
röna möjligheten af sockerfabrikation, grundad på inhemsk 
råvara. Försöken hafva visat att man ännu icke kan tänka 
därpå. Under gynnsamma år erhöll man visst vid odling i 
smått en skörd af tillfredställande sockerhalt, men åkerbru­
ket och jordbearbetningen står hos oss ännu på en så låg 
ståndpunkt, att man ej får så mycket betor som erfordras 
för en fabrik.
Till rotfrukterna kan ännu räknas rödlöken . Den trif- 
ves i hela Finland och odlas öfver hela jordklotet. A f den 
finnas många sorter, en del med röd lök, andra med gul 
eller silfverhvit. I vårt land och i norden öfver hufvud har 
löken en synnerligen skarp smak. Mot söder blir den allt 
mildare, så att den i Egypten är nästan utan skärpa. Däre­
mot ökas i södern dess sockerhalt, hvilket mycket bidrager 
att göra den omtyckt. Den är därför i sydliga länder ett 
verkligt näringsämne, i synnerhet för det fattiga folket; så i 
Ryssland och Medelhafsländerna, där den ofta förtäres rå. 
I norden begagnas den mer som krydda.
Rödlöken växer vild i Persien och i västra Sibirien, 
hvilka trakter äro synnerligen rika på allehanda lökväxter. 
Den har af människan odlats sedan uräldsta tider. Redan 
i Gamla testamentet omtalas ju huru judarna under öken­
vandringen längtade tillbaka till Egypten med dess röd­
lök, hvitlök och purjolök, och från annat håll erfara vi att 
den i detta samma land skattades så högt, att den åtnjöt 
gudomligt anseende och till och med dyrkan. Den grekiske 
historieskrifvaren Herodotos omtalar en inskrift på den stora 
pyramiden, att under dess uppbyggande i,600 talenter (omkring 
16 millioner mark) utbetalats för rödlök, rättikor och hvitlök åt 
arbetarne. Greker och romare odlade flere slags rödlök, och 
från dem spridde den sig till folken i mellersta Europa. Den 
fanns redan i de första trädgårdarna i Finland på 1600-talet.
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H vitlöken  är något annat än den hvita varieten af 
rödlöken. Den är den skarpaste och starkast luktande arten 
inom lökslägtet, hemma från Kirgis erstäpp erna i västra Asien, 
men odlad sen uråldriga tider. I södra Europa användes 
den rätt mycket af det fattigare folket, som genom dess bruk 
får en ganska motbjudande lukt. I vårt land odlas den 
mycket litet, till husmedicin för kreatur.
Utom dessa kan man i våra trädgårdar få se selleri, 
sockerrot, jordärtskockor, skorzonera o. a. rotfrukter, men 
dessa må här såsom mindre viktiga förbigås.
Grönsaker.
I hvarje köksträdgård odlas utom rotfrukter äfven så­
dana växter, hvilka skänka oss «grönsaker», saftiga stjälkar 
och blad, vuxna ofvan jord och därför vanligen gröna. Så 
godt som alla örter, med undantag af de jämförelsevis få 
giftiga, kunde på detta sätt användas på grund af den nä­
ring de innehålla. Vi se ju att de gräsätande djuren hålla 
till godo med dem och befinna sig väl däraf. Att människan 
emellertid icke blifvit fullständigt växtätande beror hufvud- 
sakligen på byggnaden af hennes matsmältningsorgan, hvilken 
gör att hon icke kan fullständigt tillgodogöra sig de närings­
ämnen som detta slags föda innehåller; det är endast saftiga, 
tunnväggiga växtdelar som människomagen förmår smälta. 
Äfven växternas smak eller smaklöshet har väl medverkat 
därtill. Grönsaksväxternas vilda stamformer hade utan tvif- 
vel genom saftigt utseende ådragit sig våra urfäders upp­
märksamhet och genom sin smak så behagat dem, att de 
gjorde dem till föremål för kultur. Under odlingens lopp 
hafva växterna förändrats i den riktning, att de bildat allt 
flere och allt saftigare blad.
Grönsakerna äro icke lika rika på näringsämnen som 
säden och rotfrukterna, men den näring de innehålla är mycket
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lättsmält. Grönsaker äro därför synnerligen hälsosamma. 
De flesta utgöra i den dagliga födan endast ett litet till­
skott till de hufvudsakliga födoämnena. Särskildt i vårt land 
är deras odling och användning mer än tillbörligt försummad. 
I städerna begagnas de visserligen tämligen allmänt, men 
på landsorten vårda sig icke ens herremännen, än mindre 
allmogen, om dem som de borde, och dock skulle dessa 
växter lämna ett högst hälsosamt tillskott till vårt folks en­
formiga spis.
Den utan gensägelse viktigaste bland dessa är kålen, 
af hvilken många sorter odlas. Botanisterna äro ense om att 
dessa alla härstamma från en kålart, hvilken är nära besläktad 
med den som åkerogräs hos oss förekommande åkerkålen, 
rofvans stamform, och hvilken, liksom kålrotens urart, växer 
vild på stränderna af Nordsjön samt äfven vid Medelhafvets 
norra kust. Dess blåaktiga och glatta blad äro köttiga, fastän 
icke så saftiga som den odlade kålens. När dess odling 
begynte, kan icke närmare sägas. Den var känd af de kel­
tiska folken, som före germanerna bodde i mellersta Europa, 
och åtminstone 4000 år torde den hafva varit odlad. De 
gamla kulturfolken i södern, egyptier, judar, inder kände den 
icke, men grekerna hade redan tre olika slag däraf, och nam­
net kål sträcker sina anor ända till grekernas kaulion. Vid 
Kristi tid odlade romarne sex slags kål.
Kålsorterna kunna föras till fyra hufvudslag, bladkål, 
som har köttigt uppsvälda blad, hvilka äro utbredda såsom 
vanliga blad, hufvudkål, där dessa äro köttiga och hoppak- 
kade till större eller mindre hufvuden, blomkål, hos hvilken 
de blombärande stjälkarna äro köttiga, samt kålrabi, som 
har stjälkens nedersta del roflikt uppsväld. A f alla dessa 
finnas många olika sorter. Huru dessa uppkommit vet man 
icke, men då man besinnar att olikheterna mellan dem hän­
föra sig till de delar, hufvudsakligen bladen, som af människan 
användas, medan blomman, frukterna och fröen visa endast 
ytterst obetydände afvikelser, så måste man hålla för troligt 
att under tidernas lopp ett urval ägt rum från människans
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sida af de för henne fördelaktiga, af sig själf uppträdande 
varieteterna.
I allmänhet äro de olika kålsorterna tvååriga, men som 
grönsaker användas de alltid under första året; vill man af 
en sort hafva frön, måste plantorna öfvervintra, och då detta 
i vårt klimat, åtminstone för flere sorter, är något kinkigt, tar 
man i allmänhet utsäde söderifrån.
Bladkäle?i är den form som minst skiljer sig från den 
vilda arten. Den trifves i hela Finland och kan användas 
på samma sätt som kålhufvudena, men odlas ganska litet.
Viktigare är den allbekanta hufv2idkåle?i. Den odlas i 
vårt land i alla landskap, till och med uppe i Enare, mest 
af herremän. Den har icke den spridning den skulle förtjäna 
bland allmogen. Att dess odling icke är svår ser man i 
östra Finland, där allmogen ganska allmänt odlar och använ­
der den, påtagligen efter exempel från Ryssland, där den 
som bekant är en allmän köks trädgårdsväxt. Det är hos 
oss okunnighet om dess tillredning och ovana vid smaken 
som hindrar dess allmänna användning. En sådan skulle den 
dock förtjäna i vårt lands södra och mellersta delar, då den 
är ytterst gifvande och skulle skänka en välbehöflig omväx­
ling i folkets enformiga föda. Mest känd är «hvitkålen»  ^
Rödkälen har mindre, men mycket fasta röda hufvuden. — 
Kålhufvudena kunna förvaras vintern igenom i källare och 
vid behof användas. På annat sätt tillgodogöres kålen för 
vinterbehof såsom surkål, hvilken beredes genom ett slags 
jäsning. Surkålen är en nationalrätt i Ryssland och i Tysk­
land.
Savoykålen, som liknar hvitkålen, men har gropiga och 
krusiga blad, samt Brysselkälen, hvars stam uppbär flere tio­
tal små kålhufvud utefter sina sidor, äro andra välsmakliga 
och alls icke kinkiga kålsorter, hvilka i Finland kunna med 
framgång odlas ända till Brahestad-trakten.
Mer känd är blomkäle?i, hvilken utmärker sig genom att 
de unga blomgrenarna bilda ett i stjälkens topp sittande 
hvitgult hufvud; det är dessa «blomkålshufvud» hvilka såsom
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unga användas. Som äldre bli de träiga, blommor utveck­
las och frukter bildas, oftast dock först under andra året.
— A f alla kålslagen skattas blomkålen högst för sin fina 
smak, och från Medelhafsländerna ända upp till nordligaste 
Europa är den en af köksträdgårdarnas mest värderade väx­
ter. Den användes hufvudsakligen som stufning. I Finland 
har man såsom kuriositet odlat blomkål i drifbänk så nordligt 
som i Enare. För resten odlas den tämligen allmänt i de 
södra och mellersta delarna af landet, dock ingenstädes i 
stor skala utan blott för det finare kökets behof; i närheten 
af städer bör dess odling kunna blifva lönande, emedan man 
alltid kan räkna på afsättning därför.
Sallaten, hvars blad förtäras råa, anrättade med olja 
(i norden ofta grädde), ättika, peppar och salt, är i södra 
Europa en väsentlig beståndsdel af den dagliga födan inom 
alla samhällsklasser. Ju mer norrut man kommer, desto mer 
blir den en birätt; i vårt land förstå sig endast herremän på 
att «äta löf». Den kan odlas öfverallt i landet. — Dess 
bruk sträcker sig långt tillbaka i tiden. Åtminstone 400 år 
f. Kr. serverades den vid de persiska konungarnas hof. Vild 
växer den i de tempererade delarna af gamla världen.
Mera känd är spenaten, hvars blad stufvas. Den od­
las allmänt i köksträdgårdar öfver en stor del af jorden, i 
vårt land ända upp i Lappmarken. Den är hemma från Per­
sien och kom till Europa under 1400-talet. På samma sätt 
som den kunna trädgårdsmållan och svinmållan användas.
En växt som förtjänar att odlas och användas är r a ­
barbern, en mångårig ört med tjocka rotstockar, mycket 
stora, långskaftade blad och manshöga stjälkar med talrika 
blomklasar, som likna den hos de vilda syrorna. Rabarber-ar­
terna äro hemma från Central-Asien och sydöstra Ryssland. Då 
man under medeltiden lärde sig använda rabarbern i Europa, 
anrättade man den på samma sätt som spenaten, d. v. s. 
bladen stufvades. Numera är det icke så mycket bladskif- 
vorna som begagnas, utan hufvudsakligen de tjocka och saf­
tiga bladskaften, hvilka hafva en angenämt syrlig smak, som
Kulturväxterna. 55
påminner om stickelbär. Genom kokning beredes lätt af dem 
välsmakande kompotter.
Rabarbern går huru långt mot norr som helst i Europa. 
Då den med ringa skötsel ger en ganska välsmakande och 
hälsosam föda, så förtjänar den att i vårt land i högre grad 
uppmärksammas än hvad hittills varit fallet; man träffar den 
dock här och där i köksträdgårdar ända upp till Enare. Tio 
till tolf plantor däraf äro tillräckliga för ett hushåll samt 
kunna många år kvarstå på samma plats och skattas.
Några rabarber-arter, som växa i Mongoliet och Kina, 
lämna i sina rotstockar det berömda läkemedlet af samma 
namn.
Bland grönsaksväxter kunna ännu anföras gräslöken, 
som växer vild i hela Europa, purjolöken, som är hemma 
i Medelhafstrakterna och sen uråldriga tider har odlats, samt 
piplöken, hvars hemland är Sibirien. — Alla kunna de od­
las i vårt land ända upp i Lappmarken.
Växter med ätliga frukter eller frön.
Till dessa höra i främsta rummet sädesslagen, ty 
hvarje enskild t korn, som de frambringa, är en frukt, inne­
hållande ett frö. På grund af sin synnerligen stora bety­
delse för människan hafva de redan behandlats i en afdel- 
ning för sig. Men hit hör dessutom en mängd andra väx­
ter af olika slag.
På åkrarna i vårt land finna vi ofta ärter . Man skil­
jer emellan två hufvudslag, åker är ier och trädgårds ärter, de 
förra med bruna eller gråa frön, de senare med ljusa frön, 
oftast gula eller gröna. De förra träffas hos allmogen, de 
senare mest hos herremän, men mer och mer hålla åkerär­
terna på att undanträngas af de mer gifvande trädgårdsär- 
terna, hvilka mycket väl låta odla sig på åkrar, om blott
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jorden och klimatet äro gynnsamma. I Finland odlas ärter i 
åker allmänt ända till 62 °, mest i Åbo och Björneborgs, 
Nylands och Tavastehus län, i landets centrala delar ända 
till 63 °. Norrut aftager odlingen hastigt, men i smått odlas 
trädgårdsärter ännu i Uleåborg. A f dessa finnas två hufvud- 
slag spritärter, af hvilka fröna användas, liksom af åkerär­
terna, och sockerärter, af hvilka hela skidorna ätas. Dessa 
anrättas som omogna, och därför kunna sockerärterne odlas 
i ganska nordliga trakter, då man nämligen ej väntar att 
deras frön skola mogna.
Ärter odlas för resten i hela Europa samt i hela den 
tempererade zonen öfver hufvud, mångenstädes äfven till 
grönfoder för boskapen.
Åkerärterna härstamma från Italien, där de växa vildt, 
trädgårdsärternas ursprung är ovisst; sannolikt äro de hemma 
från norra Indien och de angränsande länderna i väster, som 
skänkt människan så många andra kulturväxter.
Ärtodlingen är mycket gammal. Egyptier och judar 
kände den visserligen icke, men vid gräfningar vid Troja 
har man gjort fynd af ärter. I Grekland odlades ärter på 
Alexander den stores tid, och hos romarne var ärten en 
viktig kulturväxt. Äfven mellersta Europas folk hade tidigt 
gjort bekantskap med ärterna att döma af fynd i de schwei­
ziska pålbyggnaderna. I Skandinavien odlades ärter säkert 
på 1200-talet, ty i Upplandslagen, som vid denna tid upp­
tecknades, nämnas de bland föremål, af hvilka skatt erlades. 
Den tidigaste uppgiften om ärtodling i Finland är från slu­
tet af 1600-talet.
Nära släkt med ärterna äro bönorna. Akerbönan  (el­
ler bondbönan eller välska bönan) har, att döma af uppgif­
ter från äldre tider, förr varit allmännare odlad än nu. Det 
är egentligen blott i sydöstra Finland som den numera od­
las på åkrar af menige man; för resten finner man den gan­
ska sällan på någon liten täppa, och mångenstädes är den 
nästan alldeles okänd. Äfven annorstädes i världen har dess
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odling aftagit. Den är en af de äldsta kulturväxterna; allt 
från det gamla Egypten kan man följa den genom tiderna.
Den har undanträngts af ärterna samt stör- och kryp­
bönan. Dessa bönor, hvilka, såsom benämningarna säga, an­
tingen slingra sig längs stöd eller krypa längs marken, äro 
allmänna i herremäns trädgårdar i södra Finland, men så 
godt som obekanta bland allmogen. Ända upp till Vasa- 
trakten kan man odla krypbönor; den andra är ömtåligare.
— Hvarifrån dessa härstamma vet man ej med säkerhet. 
Nu odlas de allmänt i gamla och nya världens tempererade 
och varma länder. I norden användas mest de omogna 
frukterna som grönsaker, dels färska, dels saltade eller på 
annat sätt konserverade. I södern äro de mogna fröen (t. 
ex. bruna bönor) viktigare.
A f örter med ätliga frukter är knappt någon annan att 
tillägga är g u rk a n . Dess hemland är Himalaya-trakten. 
Den odlades redan af de gamla egyptierna; israeliterna läng­
tade efter den under ökenvandringen. Alltsen dess har den 
varit känd af kulturfolken. Hos de slaviska folken är den 
en viktig beståndsdel i födan; den förtäres i stora mängder, 
både rå och saltad eller på annat sätt inlagd, i synnerhet 
under fastetiden. För resten anrättas den mest som sallad 
eller som pickels. Äfven i kalla klimat kan man genom 
konstgjord värme bringa dess frukter till utveckling. Den 
har sålunda i drifbränk under glas odlats uppe på Grönland, 
liksom på flere ställen i Lappland. De flesta sorter kunna 
i vårt land med fördel odlas endast i bänk, men en liten 
varietet, små ryska gurkor, har i Finland odlats på kalljord 
ända upp till Simo, och till och med i Enare har man många 
gånger fått god skörd af dem.
Med gurkan nära besläktad är ntelonen, hvars välsma­
kande frukter hos oss stundom skördas å herrgårdarnas drif- 
bänkar, men oftare köpas hos frukthandlare. I Orienten äro 
de ett verkligt födoämne och förtäras som sofvel till bröd. 
Berömda äro melonerna i Persien. Deras odling bedrifves 
med stor omsorg och i stor skala. Det förtäljes att, eme­
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dan dufträck anses vara den bästa gödsel för melonbän­
karna, framstående odlare hålla dufsvärmar på io—20,000 
fåglar enkom härför. Torgnoteringarna i de persiska städerna 
upptaga priset på meloner näst efter bröd, ris, kött, ost och is.
Vidare arbusen, hvars klotrunda stora frukter med 
rödt fruktkött och svarta frön om höstarna hämtas till vårt 
land från sydliga Ryssland, där de växa «som gräs». Egent­
ligen är den hemma från Afrika.
I våra trädgårdar hafva vi äfven några fleråriga växter 
med ätliga frukter, främst fruktträden, och bland dem främst 
äppelträdet. Den, som i sydvästra Finland sett huru man 
vid alla bondgårdar och äfven vid de minsta torp har äppel­
träd planterade, tror kanske att förhållandet är det samma 
öfverallt i Finland, men detta vore ett stort misstag. Det är 
endast i landets sydvästra hörn, ungefär till en linie dragen 
från Helsingfors till Björneborg, som äppelodlingen bedrifves 
allmänt och sen gamla tider.
Utanför denna gräns vidtager ett område, inom hvilket 
odlingen hufvudsakligen är inskränkt till herregårdar, utan att 
trädet dock kan sägas vara sällsynt. Denna zon sträcker sig i 
västra och mellersta Finland ungefär till 62 °, i östra delen 
af landet ej fullt så långt; i västra Finland är äppelträdet 
afgjordt mer spridt än i östra. Norr om 62 0 är trädet tills 
vidare en raritet, som nästan endast herremän på försök 
odla. Under senare år har intresset för äppelodling blifvit 
allmänt, men ofta hör man att försöken misslyckats. Dock 
bör odlingen kunna lyckas i så godt som hela mellersta Fin­
land, åtminstone i västra delen däraf, eftersom äppelträden i 
Vasa och Nykarleby bära riklig och till mat fullt användbar 
frukt. Man bör blott tillse, att man planterar sådana sorter som 
lämpa sig för vårt land, icke sådana som blott trifvas i södern. 
Och icke nog härmed. Trädet behöfver vård; det måste på det 
rätta sättet gödslas och beskäras. Lyckligtvis finnes numera 
lätt tillgång till kringresande trädgårdsmästare, som kunna råda 
och undervisa. Det är att hoppas att äppelodlingen skall allt vi­
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dare utbreda sig i landet. Vi kunna aldrig tänka på att 
Finland skall frambringa äppel i samma mängd som sydli­
gare länder eller ens så mycket som här hemma förtäres, 
så har äppelätandet tilltagit, tack vare lättheten att få frukt 
från Ryssland, Tyskland — ja, Amerika. Men en liten bi­
inkomst kunna vi göra oss däraf. Mången torpare finnes som 
genom sina äppelträd har ett par hundra marks extra in­
komst. Och den, som känt fägnaden att se sina egna äp­
pelträd blomma och bära frukt, skall intyga att detta väl 
uppväger besväret med deras skötsel.
Äppel är en icke blott välsmakande, utan synnerligen 
hälsosam frukt. Äppelträdet har därför odlats sen urgamla 
tider. Det härstammar sannolikt från Kaukasus-länderna, och 
kom därifrån till greker och romare. Judarne däremot kände 
det icke, i Palestina är klimatet för varmt för äppelträdet. 
Däremot kände urfolken i mellersta Europa till det. I de 
schweiziska pålbyggnaderna har man nämligen funnit talrika 
lämningar af äpplen. Sönderskurna på längden och torkade, 
förvarades de påtagligen till vinterbehof och det i så stora 
mängder, att man frestas antaga att träden voro planterade. 
De voro icke stora dessa förhistoriska äpplen. Torkade och 
delvis förbrända, visa de knappt större dimensioner än 3 cm.
Under tidernas lopp har af äppelträdet uppstått en 
tallös mängd sorter. Dels hafva de uppstått genom kors­
ning mellan äldre afarter, dels «af sig själf», så att kärnor af 
en sort gifvit upphof åt träd, hvilka burit frukt af ett nytt 
slag. Då man sålunda icke är säker på att vid frösådd er­
hålla oförändrad af kom ma, fortplantar man de finare äppel- 
sorterna uteslutande genom ympning. — Med afseende å 
frukternas mognadstid indelas de i tre hufvudslag: sommar­
frukter, som mogna på träden eller kort tid efter afplock- 
ningen; bland dessa finnas sådana som knappt äro hållbara 
längre tid än någon dag; höstfrukter, som äro njutbara från 
oktober till jul, samt vinterfrukter, som först efter jul blifva 
fullt ätbara.
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I mellersta Finland kan man odla s. k. paradisäppel, 
en äppelart från Sibirien, hvars små frukter icke äro ätliga 
som råa, men kunna syltas. Det blommande trädet är fullt 
lika vackert som det riktiga äppelträdet.
Päronträdets  historia och odling sammanfaller i huf- 
vudsak med äppelträdets, men det är ömtåligare än detta. 
I vårt land är det nog endast i Åbo och Björneborgs samt 
i Nylands län som det lönar sig att odla päron, om man 
också längre norrut kan få skörda några små träiga frukter.
Bättre passar för oss körsbärsträdet. Äfven det har 
från första början följt äppelträdet åt och trifves i vårt land 
tillsamman med detta.
Slutligen hafva vi plom m onträdet. Det odlas icke 
sällan i vårt lands sydvästra hörn och med ganska godt 
resultat, i det inre af landet däremot mycket litet; försöken 
där ha i allmänhet utfallit illa, men det är icke sagdt att 
klimat och jordmån haft felet, ty ännu vid Kuopio hafva 
fullt mogna, goda plommon skördats. K rikon trädet  har 
ungefär samma utbredning.
Plommonens användning som råa, syltade och torkade 
är allmänt känd. Torkade plommon hämtas till norden mest 
från Frankrike och Spanien; de finare sorterna äro soltor­
kade, de sämre (sviskon) torkade i ugn.
Om våra bärbuskar är icke mycket att säga. R ö d a  
vinbärsbusken  och svarta  vinbärsbusken  samt hallon­
busken växa alla vildt i landet, liksom i största delen a f 
Europa för resten. Först på 1500-talet, då trädgårdsodlin­
gen begynte florera i mellersta Europa, blefvo dessa buskar 
upphöjda till heder och värdighet af trädgårdsväxter; nu 
finnas af dem många förädlade sorter.
A f något sydligare härstamning är stickelb ä r  sbusken. 
Äfven den växer vild i Europa, men den går ej längre mot nc-rr 
än till mellersta Sverige; hos oss trifves den som odlad i Vasa 
och Kuopio, men längre norrut är det klent med trefnaden. 
Stickelbären äro numera mycket utbredda i de svalare de­
larna af vår världsdel, och de förtjäna äfven att vara det„
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ty de äro en särdeles sund föda; i England utgöra de en 
ganska viktig beståndsdel af den arbetande klassens spis. 
Vin har man icke utan framgång beredt af deras saft.
Slutligen jordgu bbarna. De äro konstprodukter. De 
hafva nämligen uppkommit genom korsning af en nord- och en 
sydamerikansk smultronart, hvardera nära besläktad med vår 
inhemska art, men begåfvad med mycket stora bär. Dessa 
arter odlades redan på 1700-talet i Europa; korsningsförsö­
ken begynte i början af 1800-talet i England och Frankrike 
och hafva gifvit upphof åt ett otal nya sorter, anmärknings­
värda genom storlek, smak och arom. Förökningen sker 
genom refvor, och odlingen af jordgubbar är som bekant 
rätt lönande, i synnerhet i närheten af städer, där de ange­
näma frukterna alltid finna afsättning. Äfven i vårt nordliga 
klimat låta en mängd sorter med framgång odla sig så långt 
norrut som vid Uleåborg och Torneå.
De ofvan nämnda, välkända fruktträden äro de enda 
som odlas här i norra Europa. Tag bort dem, och vår kul­
tur och hushållning skall icke förändras för det. Men annor­
lunda är förhållandet i sydligare länder. Där växer en icke 
obetydlig del af människans föda på träden, man behöfver 
blott plocka ner frukterna. Flere af dessa ha funnit vägen 
till oss: fikon, apelsiner, mandlar 0. a.; vi betrakta dem så­
som läckerheter, men i sina hemland äro de lika viktiga 
som sädesslagen eller potatisen hos oss. I södra Europa 
och Orienten äro fikon, oliver och kastanjer viktiga träd­
frukter.
F ik o n trä d et  är ett lågt, klumpigt träd (Bild 13). Fi­
konet, som alla känna, är icke trädets frukt i botanisk me­
ning, utan en fruktsamling. Skär man igenom ett omoget 
sådant, ser man att det kan förliknas vid en håla med en 
enda smal ingång i toppen, täckt af en mängd fjäll; hålans 
väggar äro mycket köttiga, och på dem sitta, tätt packade, 
små blommor, hvilka nästan helt och hållet uppfylla hålans 
inre. De små grynen i ett moget fikon äro frukterna.
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Fikonträdet växer vildt samt odlas dessutom i ett vid­
sträckt område, hvars medelpunkt Syrien utgör, nämligen 
från nordvästra Indien genom hela Medelhafstrakten ända 
till Kanarieöarna; också i flera andra varma länder har det 
funnit trefnad. Det blommar och bär frukt så godt som 
hela året. Ett träd anses gifva årligen en 70 kg färska fi-
Bild 13. Gren af Fikonträdet jämte ett genomskuret fikon, förminskade, 
jämte några förstorade honblommor och en hanblomma.
kon, motsvarande ungefär 25 kg torkade. Dess frukter äro, 
färska eller torkade, ett viktigt näringsmedel både för män­
niskor och djur i Medelhafstrakterna; deras stora rikedom 
på socker gör dem närande. Utom sitt hemland användas 
de mest som snask; de hålla sig icke länge, utan råka lätt 
i jäsning eller förstöras af insekter eller mögel. De bästa 
fås från Mindre Asien (Smyrna).
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För Orientens folk ha fikonen varit väl kända sen ur­
minnes tider. På ett fornegyptiskt minnesmärke har man 
funnit en afbildning af ett fikonträd, hvars frukter skördades 
af människor och apor. I bibeln omtalas på mångfaldiga 
ställen fikonträdet både såsom vildt och som odladt — re­
dan i paradiset fanns det ju — och fikon nämnas bland det 
förlofvade landets skatter, liksom det tydligt framgår, att 
fikonen för judarna voro ett viktigt näringsmedel. Likaså i 
Grekland. Dess fikon voro så berömda, att konung Xerxes 
dagligen lät servera sig sådana, sig till påminnelse att det 
land, som frambragte dessa härliga frukter, ännu ej var un- 
derkufvadt.
I samma trakter som fikonträdet växer också olje- eller 
olivträdet, dels vildt, dels odladt, dels förvildadt. Det är 
ett litet träd, som är släkt med syrenen men har oansenliga 
hvita blommor. Man får en mycket god föreställning om 
dess allmänna utseende, om man tänker sig ett äppelträd 
med blad af silfvervide. Det växer mycket långsamt; san­
nolikt äro oljeträden vid Getsemane samma träd, som där 
växte på Kristi tid eller åtminstone rotskott af dem.
Frukten, oliven, är en oval eller rund stenfrukt, ända 
till 3 cm lång, af vanligen grönaktig färg. Den köttiga de­
len af frukten är starkt oljehaltig; fettrikt är också det i 
«stenen» inneslutna fröet.
Oliverna förtäras i sitt hemland, dels råa, dels inlagda 
i salt eller på annat sätt, och utgöra ett af befolkningens 
hufvudfödoämnen på grund af sin stora fetthalt. Fett är, 
såsom allmänt kändt, ett synnerligen viktigt näringsämne. 
Hos oss i Norden härstammar största delen af det fett vi 
förtära från djurriket (fläsk, smör), men mångenstädes i syd­
ligare länder har människan lättare att skaffa sig växtfett. 
Där äter man icke smörgåsar, utan doppar sitt bröd i olja
— eller äter oliver därtill. För oss äro sådana anrättningar 
främmande, ja osmakliga, men allt beror på vana. Oliver 
komma ganska sällan till oss, mest saltade; de användas 
som sallat. Men den af dem pressade oljan, matoljan, känna
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vi alla, fastän den icke mycket användes i det nordiska kö­
ket. Den finaste matoljan fås genom svag pressning af oli­
vernas fruktkött. En förnyad starkare pressning med an­
vändning af värme ger en sämre vara, bomolja, och af åter-
Bild 14. Gren af äkta Kastanjeträdet. 1/8 af naturliga storleken.
stoden jämte stenarna fås slutligen en olja, som endast du­
ger till lyse. De företrädesvis frambringande länderna äro 
Italien, Spanien och södra Frankrike. Italiens årliga produk­
tion värderas till 200 millioner mark.
Redan i de äldsta kulturfolkens tidigaste historia finna 
vi olivträdet. Olivebladet, som af dufvan hemtades till Noak,
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bär vittnesbörd om trädets urgamla anor. Oljeträdet hörde 
till det förlofvade landets skatter, och för dess kultur ifrade 
både David och Salomo. Olivoljan tjänade redan hos ju­
darna både som födoämne och lyse (de fåvitska jungfrurnas 
lampor). Äfven de gamla egyptierna kände trädet. Likaså 
grekerna. Athen var centrum för olivkulturen, och åt sta­
dens skyddsgudinna, Pallas, var trädet helgadt. Anmärk- 
ningsvärdt är det under forntiden allmänna bruket att in-
Bild 15. Fruktsamling af kastanjeträdet. Half storlek.
gnida kroppen med olja, ett bruk hvilket prisades såsom 
högeligen hälsosamt och förmenades leda till hög ålder, 
men som totalt har råkat i glömska, så att endast vid re- 
genters kröning och katolikernas sista smörjelse något lik­
nande kommer i fråga. Kanske var det gnidningen och 
icke oljan som var hufvudsaken. Kanske den moderna, häl­
sobringande massagen ingenting annat är än ett återupplif- 
vande af den gamla gnidningen.
I södra Europa hafva vi ytterligare kastanjeträdet 
(bild 14), det äkta kastanjeträdet, icke den hos oss plante-
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rade hästkastanjen med sina vackra hvita blomspiror. De 
två träden äro alls icke släkt. Den äkta kastanjen är för- 
vandt med eken. Man har sagt, att det är Europas stoltaste 
träd, och detta kan knappt motsägas. Dess allmänna växt­
sätt påminner om ekens, men det blir större, dess krona 
är rikare och skuggigare, dess mörkgröna, glänsande löf- 
verk mycket prydligare. Blommorna äro oansenliga, men 
sitta i nätta, gula ax. Frukten är en nöt. Tre och tre 
sådana sitta tillsamman (bild 15), och kring dem finnes en 
massa af piggar. Det är fröet, nötkärnan, som är ätlig. 
—t Kastanjeträdet bär frukt ännu vid hög ålder. Det kan 
bli 2,000 år gammalt och når storartade dimensioner. Vid 
Etna finnes ett, i hvars skugga 100 hästar kunna stå, och 
i hvars inre en familj slagit ner sina bopålar.
Kastanjeträdet bildar formliga skogar i södra Europas 
bergstrakter; det odlas allmänt i södra Europa. De od­
lade sorterna ha större och smakligare frön än de vilda, 
och vid kultur använder man därför helst, liksom i fråga 
om äppelträdet, ympade exemplar. På hösten slås frukterna 
ner, hvarpå de genom ett slags tröskning öppnas, och då 
äro nötterna, «kastanj erna», färdiga att användas.
I södra Europa, särdeles i bergstrakterna, utgöra ka­
stanjer under en stor del af året en högst väsentlig del af 
den fattiga befolkningens föda; de användas hufvudsakligen 
som rostade eller som kokade och hafva en sötaktig, mjö- 
lig, något om potatis påminnande smak. Den lättja och 
håglöshet folket där visar har man velat i viss mån till- 
skrifva kastanjeträdet, som ger dem näring utan att kräfva 
arbete; för en familj af korsikanska dagdrifvare t. ex. äro 
ett par dussin kastanjeträd och en gethjord tillräckliga för 
att fylla dess fordran på lifvets nödtorft. I norden använ­
das kastanjer obetydligt, mest som ett slags delikatess.
Styra vi våra steg från Medelhafsländerna litet mer åt 
söder så komma vi till de torra ökentrakter, hvilka sträcka 
sig genom hela norra Afrika och ända in i Asien. Här finna 
vi en ny egendomlig kulturväxt, dadelpalm en  (bild 16)*
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I närheten af människoboningar, i oaserna i öknen, öfverallt, 
där en rikare växtlighet är möjlig, höja sig lundar eller sko­
gar af dadelpalmer. Till ett par tiotal meters höjd reser 
sig den smärta stammen, uppbärande en krona af fjäderlikt
Bild 16. Dadelpalmer.
delade blad, liknande dem hos den i rum stundom odlade 
«Phoenix». Blommorna äro mycket oansenliga, men talrika, 
hanblommor på ett exemplar, honblommor på ett annat. 
Frukten, dadeln, liknar snarast ett brunt plommon; den in­
nehåller ett enda benhårdt frö. Dessa starkt söta dadlar 
använda vi såsom snask, men i Arabien bör en husfru dag­
ligen under en månads tid kunna på sin herres bord fram­
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lägga nya anrättningar däraf. Intet under därför att araben 
betraktar dadelpalmen nästan såsom hörande till sin familj. 
När Allah af jord skapade människan, säger sägnen, blef en 
klump öfver, och däraf formade den allvise dadelpalmen. 
Ett träd ger ett par hundra kg dadlar årligen. Dadlarna 
kunna lätteligen förvaras som torra och äro därför karava­
nernas hufvudproviant; äfven husdjuren tjäna de till näring. 
Dadelpalmen kan lätt fortplantas genom frön, men man fö­
redrager att föröka den genom rotskott, då man på detta 
sätt hastigare får se, huruvida man har att göra med han- 
eller honplantor; af de förra kan man nöja sig med 5—6 
mot 100 af de senare. När sedan trädet vuxit till och bör­
jar blomma, öfverlåter araben icke åt slumpen befruktningen, 
utan vidtager själf anordningar därför. Innan hanblomställ­
ningen ännu är fullt utvecklad, afskäres den i sin helhet. 
Några månader senare, då honblommorna äro färdiga för 
befruktning, öfverföras bland dem några grenar med han­
blommor, hvilkas frömjöl då befruktar pistillerna. Hanblom­
morna kunna förvaras ett år utan att frömjölet tar skada, och 
i regeln spara araberna från ett år till ett följande hanax för 
att använda dem i händelse af missväxt på hanblommor. 
Denna konstgjorda befruktning utförde Österlandets folk långt 
förrän vetenskapen kommit på det klara med växternas han- 
och honorgan.
Afbildningar på de egyptiska och assyriska fornläm- 
ningarna visa oss dadelpalmen såsom bekant för dåtidens 
folk. För spridningen omkring Medelhafvet har den att 
tacka först foinikerna, sedan araberna.
Dadelpalmens stolta uppräta växt gjorde, att den hos 
semiterna blef en symbol af segern. Segern medförde fred, 
och så blefvo palmbladen äfven fredstecken, både för den 
jordiska och himmelska friden, en beteckning som genom­
går hela de bildande konsternas historia.
I de tropiska delarna af Asien äro bananerna  hemma. 
De äro icke träd, fastän de se så ut (Bild 17), utan örter, 
världens största, med blad som äro 3—4 meter långa och öf-
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ver en half meter breda: från en underjordisk rotstock skjuta 
skotten upp till sju meters höjd för att blomma, bära frukt 
och dö, allt inom ett år, och sedan ersättas af nya skott.
Bild 17. ' Bananer. Starkt förminskade.
Frukterna, som sitta i stor klase, se snarast ut som gurkor. 
Odlade exemplar sätta nästan aldrig frön. Fruktens hela inre 
upptages sålunda af ett köttigt, mycket aromatiskt och af nä­
ringsämnen uppfylldt fruktkött. — Från sitt hemland i Asien 
hafva bananerna dels själfva spridt sig, dels af människan förts
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till tropikernas alla länder, där de nu öfverallt odlas; i det 
tropiska landskapet äro de mycket i ögonen fallande växter.
För innevånarena inom vändkretsarna är bananen en 
af de allra viktigaste kulturväxterna; dess frukter ingå i 
deras dagliga föda, och den trycker jämte risväxten och 
kokospalmen sin prägel på deras hela ekonomi och matord­
ning, den bär frukter nästan hela året om och ger näring i 
öfverflöd så godt som utan ansträngning för odlaren. Hvad 
näringsvärdet beträffar, öfverensstämma bananerna mest med 
potatisen; som mogna innehålla de dock mindre stärkelse 
än socker. De kunna därför förtäras råa och ha en mild, 
något fadd, om meloner påminnande smak. Dels mogna, 
dels halfmogna, anrättas de på otaliga sätt, kokas, stekas 
och rostas. De kunna icke förvaras längre tid; de öf- 
vergå nämligen lätt i jäsning. Därför kan, oaktadt den tro­
piska naturens rikedom, missväxt på bananer leda till form­
lig hungersnöd bland de uteslutande till denna växt hänvi­
sade infödingarna. — Äfven andra delar af växten finna nyt­
tig användning. Unga skott och knoppar anrättas som grön­
saker, bladen tjäna som taktäcknings- och omslagsmaterial, 
och af stammens fibrer framställes «Manilla-hampa».
En icke mindre viktig kulturväxt är kokospalmen, 
sannolikt hemma från tropiska Asien, numera utbredd och 
odlad öfverallt i tropikerna. Den är en utpräglad kustväxt. 
Dess nötter kuna i månadtal drifva omkring i oceanerna, 
utan att fröet, tack vare det tjocka skalet, tager skada; 
hamnar det så på en lämplig kust, gror det. Sålunda hafva 
under tidernas lopp alla de nybildade korallöarna i Stilla 
hafvet fått sin egendomliga strandvegetation af kokos­
palmer.
Den är en af de ståtligaste och vackraste palmer som 
finnas. Smärt som en pelare, men sällan alldeles rak utan 
elegant böjd, reser sig stammen, nedtill 30 cm i diameter, 
ända till 20—30 meters höjd och uppbär en rik krona af 
vackra fjäderblad, som bli 5—6 m långa och 1 m breda. 
I toppen sitta några tiotal nötter, stora som hufvuden, i
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klungor; man ser dem icke sällan hemförda af sjöfarande 
eller till salu hos frukthandlare. Deras skal är mycket tjockt; 
de innehålla ett enda frö, stort som ett gåsägg; det på­
minner till smaken om hasselnötter; det är ihåligt, och i 
unga frukter är håligheten fylld med en nästan vattenklar 
vätska af angenämt söt, läskande smak, «kokosmjölk».
Få växter öfverträffa kokospalmen i mångsidig använd­
ning; alla delar af den, utom rötterna, tillgodogöras af män­
niskan. Främst fröen, hvilka genom rikedomen på fett och 
ägghviteämnen äro ett utmärkt och på samma gång väl­
smakande näringsmedel och hvilka också öfverallt, där ko­
kospalmen växer, mycket användas, både råa och tillredda. 
På några ögrupper i Stilla hafvet äro de infödingarnas för­
nämsta föda; fyra nötter om dagen äro tillräckliga för 
en person, som däraf får både mat och dryck, den ofvan 
omtalade kokosmjölken. Som alldeles unga sägas de på­
minna till smaken om blanc-manger. — A f fröen vinner man 
ock fett, kokossmör eller kokosfett, som inom tropikerna 
användes på samma sätt som smör och fett hos oss, samt 
äfven exporteras till Europa, där det användes vid tvålbe­
redning (kokostvål).
A f fruktens stenskal göra sig infödingarna allehanda 
kärl, men en viktigare användning har det yttre skalet, tack 
vare de däri innehållna fibrerna. Dessa frigöras genom röt- 
ning på samma sätt som linets fibrer och äro ett ypperligt 
material för mattor, borstar och dylikt; också fibrerna i 
andra delar af växten begagnas till samma ändamål. — De 
unga skotten anrättas som grönsaker, bladen användas till 
taktäckningsmaterial, flätverk m. m. Stammen af gamla träd 
är synnerligen fast och värdefull som byggnads- och snicke­
rivirke.
På Söderhafvets öar och i Ostindiska arkipelagen odlas 
äfven brödfriiktträdetj ett medelstort träd med blad, som 
påminna om den i boningsrum odlade Philodendrons blad 
(Bild 18). Dess oansenliga blommor sitta tätt packade, 
hanblommorna i klubblika, honblommorna i klotrunda ax;
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de senares hufvudmassa utgöres af det köttiga blomfästet; på 
dettas yta framträda frukterna som små sexkantiga fält. Den 
kolossala, ända till ett par kg vägande fruktsamlingen gör in­
tryck af att vara ett enda stort bär. Det är denna som användes 
på grund af sin stärkelserikedom. Hos de odlade formerna
Bild 18. Gren af Brödfruktträdet. i/l0 naturliga storleken.
komma fröen vanligen alls icke till utveckling, utan «frukten» 
består blott af en stärkelserik väfnad. Brödfruktträdet odlas 
öfverallt i tropikerna, men ingenstädes har det fått samma be­
tydelse som i den australiska övärlden. Det förökas genom 
skott och är mycket förnöjsamt. Det bär frukt under en 
stor del af året, vidpass 60—70 år, och så rikligt, att två 
till tre träd förslå för en människas behof. Världs omseglaren,
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kapten Cooks yttrande är bekant, att den som planterat tio 
brödfruktträd lika väl sörjt för sig och sina efterkommande 
som den, hvilken i vår världsdel hela sitt lif igenom trälat 
på åkern.
De ytterst stärkelserika frukterna användas dels half- 
mogna, dels mogna. I förra fallet skäras de i skifvor och 
rostas eller gräddas, hvarigenom ett slags bröd fås, hvilket 
förtäres som färskt. Torkas skifvorna, kunna de äfven efter 
längre tid ätas som bröd. A f de mogna frukternas kött 
bereder man åter en mos eller deg, hvilken efter en tids 
lagring användes till bakning. Trädet gör sålunda skäl för 
sitt namn. Men när är människan nöjd? Oboarna finna till­
redningen mödosam och drömmå om ett paradis, där bröd- 
fruktträdets frukter kunna förtäras råa.
Alla dessa nu behandlade fruktträd skänka människan 
verklig, betydelsefull föda. Ännu må något tilläggas om ett 
par frukter, hvilka icke precis kunna räknas till födoämnena. 
C itro n p o m e ra n s-  och apelsinträdet (bild 19) äro med 
hvarandra nära besläktade. De äro små, ständigt gröna 
träd, med mörka, läderaktiga blad. Man ser dem ej sällan 
odlade i kruka. Blommorna hvita eller ljusröda, välluktande; 
äfven växtens öfriga delar innehålla en välluktande olja. 
Man skiljer de tre arterna lätt på fruktens form och smak.
Citron- och pomeransträdet äro hemma i Ostindien, 
apelsinträdet i Kina. I våra dagar odlas de så allmänt i 
södra Europas länder, särskildt Italien, att dessä för oss 
nordbor tyckas vara «sy dfrukternas» hemland. Men de hafva 
jämförelsevis sent kommit dit. Den vanliga citronen häm­
tades i tionde seklet af araberna till Palestina och Egypten, 
därifrån den under de följande århundradena utbredde sig 
kring länderna vid Medelhafvet, tack vare arabernas och 
korsfararenas tåg samt de alltmer växande handelsförbindel­
serna. Den gjorde sitt inträde i vår världsdel under sitt 
arabiska namn limon, som fortfarande användes därför i de 
sydeuropeiska språken. Dess angenäma syra förskaffade 
den spridning, och snart framställde man däraf en omtyckt
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läskdryck, limonata. På 1200-talet odlades citroner i flere 
trakter af Italien.
Araberna äro det ock Europa har att tacka för po-
Bild 19. Gren af apelsinträdet. Half storlek.
meransen. De hämtade den i nionde århundradet till Sy­
rien och Arabien, där under det följande seklet deras läkare 
föreskrefvo den bäska saften af «narandsch». Till norra 
Afrika, Sicilien (1002) och Spanien förde de den sedan, och
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under korstågen spriddes den vidare. Från Nizza omtalades 
pomeransträdet i förra hälften af 1300-talet såsom plante- 
radt för sin skönhet och sin nytta. Ännu yngre är apelsi­
nen. Den hämtades i medlet af 1500-talet till Europa af 
portugiserna. Dess svenska namn kommer från tyskan och 
betyder «äppel från Kina».
Nu finnas af dessa träd formliga skogar i södra Eu­
ropa, i Vestindien, i Syd-Amerika. I största skala odlas för 
sina läckra frukter apelsinträdet. Dess alstringsförmåga är 
nästan otrolig. Det är, som redan sagdt, icke något stort 
träd, men dock har man af ett enda exemplar skördat ända 
till 20,000 frukter på ett år. Omvecklade med papper föras 
de med snabba ångbåtar till alla delar af världen och äro 
bland de mest spridda och omtyckta frukter som finnas. 
Citroner exporteras äfven till världens alla länder. En stor 
del af skörden åtgår till framställning af cedroolja och citron­
syra. I mindre grad finner pomeransen användning. A f 
den är det hufvudsakligen de bittert aromatiska skalen som 
begagnas, dels i medicin dels som krydda.
Spånadsväxterna.
För urmänniskan i de varma länderna voro kläderna af 
mycket ringa betydelse. Antagligen använde hon i mån af 
behof nödtorftigt hopfogade blad af storbladiga växtarter, 
liksom vilda stammar ännu i dag göra det. I mer ky­
liga luftstreck var däremot beklädnaden af största vikt. 
Sannolikt började man först använda ull, hvilken själfmant 
erbjuder sina fina trådar, först senare lin och hampa, hvilkas 
fibrer måste frigöras på ett omständligt sätt. Den tid, som 
förgick innan människan lärde sig, först att tvinna garn och 
sen att däraf väfva tyg, var säkert ofantligt lång, steget 
till den första väfstolen säkert längre än från denna till våra
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dagars konstiga väfmaskiner. A f väfnadskonstens början 
se vi icke ens en första skymt i forntiden, så urgammal 
är den.
Lin, hampa och bomull äro de förnämsta spånadsväx- 
terna. L in et  växer vildt i mindre Asien och länderna där­
omkring; det odlas från Egypten ända upp till Finnmarken 
och på motsvarande ställen i andra delar af världen. I Sö­
dern odlas det hufvudsakligen för sina frön, af hvilka som 
bekant linolja pressas, medan återstoden, linfrökakorna, är 
ett värderadt kreatursfoder; längre norrut är det öfvervä- 
gande spånadsväxt. Ryssland är berömdt för sitt lin; mer 
än hälften af det lin, som användes på jorden, härstammar 
från Ryssland, och Riga är kändt för sitt linfrö. Öfver 
hufvud aftager linodlingen, medan användningen af bomull 
tilltager. Linets beredning är nämligen ganska mödosam; 
det måste «rötas», «bråkas», «skäktas» och «häcklas» in­
nan "däraf kan spinnas garn.
I Finland är linodlingen urgammal. Linet bearbetades, 
spanns och väfdes i hemmen, och icke blott till husbehof 
utan äfven till export; både Åbo-lärft och karelskt lärft 
voro allaredan på 1500-talet berömda, och allmogekvinnor­
nas idoghet minskades icke under de följande seklerna. Om 
linneslöjdens förbättring har Finska hushållningssällskapet in­
lagt stor förtjänst. Redan 1798, året efter sin stiftelse, be- 
gynnte Sällskapet utgifva premier för lingarn och lärft, och 
af Kongl. Majestät lyckades Sällskapet utverka ett anslag 
till främjande af lin- och hampplanteringar i Savolaks och 
Karelens län. Efter fredsslutet 1809 erhöll Sällskapet ett 
årligt anslag af tiotusen rubel banko-assignationer till hamp- 
och linkulturens befrämjande, och då utvecklades mycken 
energi i detta afseende. Dels användes medlen till uppköp 
af godt utsädesfrö, hvilket till billigt pris hölls allmänheten 
till handa i landets förnämsta hamnar eller gratis utdelades, 
dels utdelades premier för finare väfnader. En skola inrät­
tades nära Kaskö, i hvilken 1818—24 undervisning meddelades 
i linberedning. På liknande sätt har Sällskapet fortsättnings­
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vis sökt verka, hufvudsakligen genom prisbelöning af garn 
och lärft samt genom inrättande af slöjd- och handarbets­
skolor.
Lin odlas allmänt i hela Finland ända till ungefär 63°; 
på andra sidan om denna breddgrad aftager odlingen myc­
ket hastigt och upphör ett stycke norr om 64°. Medelpunk­
ten för linodlingen är Tavastland, som vid linnespinneriet i 
Tammerfors, det enda i landet, finner säker afsättning för 
sin vara. Linodlingen till husbehof är nästan öfverallt stadd 
i aftagande.
Linets användning som spånadsväxt är urgammal. Egyp­
tiska mumier från år 3000 f. Kr. äro svepta i linnebindlar; 
Farao lät kläda Josef i finaste linnekläder, och på pyrami­
derna finnas afbildningar, som utvisa att linets bearbetning 
skedde på i hufvudsak samma sätt som i våra dagar. Gre­
kerna kände till linet och dess användning för olika ända­
mål under trojanska krigets tid. De hade lingarn, de hade 
segel af linneväf (tågverket var gjordt af oxhudsremmar), 
delvis också linnekläder, men öfver hufvud öfvervägde yllet 
i deras dräkt. Linet omtalades såsom kommande från Kol- 
kis vid Svarta hafvet, således just från det vanliga linets 
hemtrakt; det omnämndes icke under äldre tider såsom od­
ladt af grekerna själfva. Hos romarne hade linet samma 
användning som i våra dagar. I mellersta Europa var det 
kändt redan af stenålderns människor att döma af fynd i 
pålbyggnaderna, alltså redan före romarnes och germanernas 
tid. Användningen af linne till underkläder härstammar från 
de nordiska folkslagen; greker och romare gingo med ylle 
närmast kroppen.
I Sverige har man säkra tecken på linodling först från 
järnåldern, ungefär från tiden för kristendomens införande; i 
aktstycken från den första kristna tiden talas ofta om linne- 
väfnader såsom ingående i tionden. För de finska stam­
marna var linet nog tidigare kändt. Dess namn, pellava, 
som är ursprungligen finskt, tyder på en mycket gammal be­
kantskap därmed. I Kalevala omtalas lin på flere ställen, men
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där göres icke alltid skillnad mellan denna växt och ham­
pan (liina).
Ham pa  odlas hos oss ganska litet, mest i det inre 
landet till husbehof, ungefär till 64°; allmogen använder den 
till nätgarn och till tyg. Dess hufvudanvändning i världen 
är till garn och tågvirke: för detta ändamål är den oersätt- 
lig. Den mesta och den bästa hampan kommer från mel­
lersta Ryssland.
Hampan är funnen vild söder om Kaspiska hafvet och 
på flere ställen i Sibirien. Därifrån hämtades den till Europa 
helt visst af de sky tiska folken omkring 1500 f. Kr. Den 
omtalas första gången i Europa af den grekiska historie- 
skrifvaren Herodotos, som omnämner dess förekomst och 
användning i skyternas land, alltså i södra Ryssland. På hans 
tid var den knappt känd i Grekland, men den infördes dit 
snart. Icke heller de gamla egyptierna och judarna kände 
hampan. Romarne gjorde bekantskap med den ett par hun­
dra år före Kristus.
I Sverige-Norge odlades hampa under medeltiden i 
ringa utsträckning, och förmodligen var det samma fallet i 
Finland. Dess finska namn, liina och hamppu, hvilka tydli­
gen äro låneord, tyda på att fornfinnarna jämförelsevis sent 
gjorde bekantskap därmed. I Kalevala omtalas den emel­
lertid allaredan. Under 1700-talet gjordes försök att sprida 
odlingen, men den är föga betydande här i norden.
Den viktigaste spånadsväxten i världen är för närva­
rande bom ullsväxten  (bild 20), rättare växterna, ty det 
finnes flere med hvarandra mycket nära besläktade sådana. 
Bomullen är de hår, som bekläda deras frön.
Bomullsväxterna äro fleråriga, meterhöga örter eller 
buskar, stundom små träd, med blad, som påminna om lön­
nens blad, och ganska stora och vackra blommor af hvit, 
ljusgul eller röd färg. Frukterna äro stora som stora val­
nötter, ja, ända till en dm långa. Vid mognaden öppna 
de sig, så att de talrika fröna, hvilka äro något större än 
äppelkärnor och tätt omgifna af bomullshåren, blifva fria;
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hos de vilda växterna tjäna dessa hår till att sprida fröna. 
De äro hemma i tropikerna, några i Gamla världen, andra, 
och bland dem den bästa, i Nya världen. De odlas öfver­
allt i tropikerna, i synnerhet i Amerika. I Europa finnas 
bomullsplantager vid Neapel och på Krim. Också i Tur- 
kestan odlar man bomull med framgång.
Bild 20. Gren af Bomulls växten.
Plantorna uppdragas af frön i vidsträckta plantager. I 
Nord-Amerika sår man i mars eller april. Två månader se­
nare blomma plantorna. Skörden begynner på hösten och 
fortgår till jultiden; frukterna mogna nämligen ojämnt, och 
de böra afplockas just då de öppna sig, för att bomullen 
icke genom regn o. a. må taga skada. De plockas för hand, 
hvarvid genast fröen jämte den vidhängande bomullen utta­
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gas från skalet. Samma fält skördas i regeln icke mer än 
två eller tre år, hvarefter det afrödjas. Sedan bomullen fått 
torka en tid, aflägsnas fröen med tillhjälp af särskilda maski­
ner, hvarefter den hårdt sammanpressas till stora balar, som, 
ombandade med järn, sändas i handeln.
Bomull är en af de viktigaste varorna i världshandeln; 
den årliga produktionen uppskattas till 2,000 millioner kg. 
Största delen däraf förarbetas i fabriker till garn och tyger. 
Dessa fabriker sysselsätta närmare 1 1/2 million arbetare. 
Främsta rummet i afseende å bomullsindustri intager England. 
Sedan komma Förenta staterna, Tyskland och Frankrike.
Bomullens användning till spånader är utan tvifvel äldst 
i Ostindien. Bomullsplantan var där en helig växt, redan 
omtalad i Manus lagböcker från åttonde seklet före Kristus, 
och de väfnader, som där redan i forntiden framställdes af 
bomull, voro af en underbar, ännu icke öfverträffad finhet. 
I Europa fick man höra om denna märkvärdiga planta först 
genom Herodotos, som med undran berättar om de indiska 
träden, hvilka bära ull, som öfverträffar fårullen och som an­
vändes till klädnader. (Här må anmärkas att ordet bomull 
kommer från det tyska baumwolle, som betyder «ull, som 
växer på träd'»). Personlig bekantskap gjorde grekerna där­
med under Alexander den stores krigståg mot Indien. Under 
hela gamla tiden var bomull emellertid något mycket rart.
Förtjänsten af att hafva infört bomullsodling i länderna 
kring Medelhafvet, särskildt i Spanien, tillkommer de praktiska 
araberna; deras namu därför kuin går igen i ordet kattun. Förr 
var odlingen af bomull i dessa länder mer betydande än nu, 
då den är det endast i Egypten. Emellertid voro bomulls­
tyger föga i bruk i Europa; de hämtades mest färdiga 
(«kaliko») från Indien. Holländarne skola hafva varit de för­
sta, som på allvar började idka bomulls-spinneri och väfveri, 
och från deras land öfverflyttade konsten i senare hälften 
af 1500-talet med protestantiska flyktingar till England, där 
den som hemslöjd fick fast fot kring Manchester och andra 
orter; man använde mest bomull från Syd-Europa eller Egyp­
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ten. Först i slutet af 1700-talet begynte bomullsindustriens 
egentliga uppsving. Då uppfanns ångmaskinen, spinn- och 
väfmaskinen, då begynte den storartade bomullsodlingen 
i Nord-Amerika. I nya världen hade man visserligen redan 
före den europeiska eröfringen odlat och användt bomull, 
från Mexiko och Antillerna ner till Brasilien och Peru, men 
odlingen var och förblef af lokal betydelse. Omkring 1770 
började man odla bomull för export till England, och denna 
kultur tog genast från början storartad fart, gående jämnsi- 
des med maskinernas utveckling. Förenta Staterna producera 
nu tre fjärdelar af jordens bomullsbehof.
På senare tid har ett nytt spånadsmaterial ju te  blifvit 
allmänt. Det liknar mest hampa. Det är hemma från Ost- 
indien, där juteväxten växer vild. Den är en enårig, 3—4 
meter hög ört, nära släkt med vår lind; liksom i dennas stam 
finnas i juteväxtens sega basttågor. I sitt hemland har den 
länge användts till framställning af grofva väfnader, i synner­
het kaffe- och bomullssäckar; till Europa kom jute under 
orientaliska kriget i medlet af 1850-talet, då införseln af 
hampa och lin från Ryssland till England afbröts.
Juteväxten behandlas på samma sätt som linet, men 
fordrar mycket mindre arbete. Då därtill kommer att skör­
den af jute från ett fält är många gånger större än af lin 
och hampa, och att dess tågor äro mycket långa, fina, starka 
och smidiga, så inses att jute hastigt kunnat vinna stor sprid­
ning. I europeiska fabriker väfvas däraf väfnader af olika 
slag; de finare likna mycket hamptyger, men ha stark siden­
glans ; en stor del af det, som för närvarande benämnes hamp- 
tyg, är väfdt af jute. Äfven papper har fabricerats däraf, 
men till tågvirke egnar sig jute ej så väl som hampa.
En annan ny spånadsväxt är kinagräset eller rantié- 
växten. Den liknar i hög grad den vanliga nässlan, med 
hvilken den ock är nära släkt, men är mjukhårig. Den är 
hemma från Kina och Japan och har därstädes, liksom i Ost- 
indien, sen länge odlats för sina utomordentligt sega och där­
jämte mjuka fibrer. Däraf spinnes tråd, som är utmärkt till
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tågvirke, hvarförutom de på något icke närmare kändt sätt 
prepareras så, att däraf fina väfnader kunna framställas. Så­
dana importerades tidigare från Indien och Kina, men numera 
väfvas de äfven i europeiska fabriker.
På tal om spånadsväxter kan nämnas, att den vanliga 
brännässlan fordom användes som lin och hampa. Den inne­
håller mycket starka och fina tågor, hvarför de väfnader, 
som däraf framställdes, voro synnerligen goda, men rötningen 
och den följande beredningen voro så arbetsdryga, att man 
öfverallt slutat upp med att använda nässlan för detta ända­
mål. Benämningen nettelduk, som ännu någon gång användes 
för vissa fina väfnader, erinrar om detta bruk.
Njutningsmedel.
Det är icke möjligt att draga en skarp gräns mellan 
närings- och njutningsmedel. Fikon och dadlar till exempel 
kunna vi i Finland icke räkna till näringsmedel, men annor­
städes i världen höra de, som vi sett, till befolkningens huf- 
vudföda. På samma sätt med många andra af de i det fö­
regående upptagna frukterna. På samma sätt med många 
andra af de alster växtriket skänker människan. Några sådana, 
som företrädesvis äro njutningsmedel, men dock hafva ett 
obestridligt näringsvärde, skola här till en början omnämnas.
Ett dylikt ämne är sockret. Det är utomordentligt all­
mänt utbredt inom växtriket. Icke blott de söta frukterna 
innehålla däraf; i snart sagdt alla växters alla delar finnes 
socker, om ock blott i ringa mängd. För framställning i stort 
af socker har människan vändt sig till två växtarter: hvitbe­
tan, hvarom tidigare var tal, och sockerröret. I Nord-Ame­
rika framställde man tidigare socker af sockerlönnens saft, 
men denna konst är nu så godt som utdöd.
Sockerröret är ett flerårigt gräs (bild 21), som blir 3 
—4, ja ända till 6 m högt och i toppen bär en rik, hvit-
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skimrande vippa. Det växer för närvarande i en stor del af 
de tropiska länderna, men i vildt tillstånd har det ingenstä- 
blifvit anträffadt, om ej på Östra indiska halfön. Språkfor­
skarena intyga, att benämningarna på socker i de sydasiatiska 
språken tyda på en mycket gammal kunskap om det. San­
skritordet sakkara går igen i de europeiska språken. Allt 
talar sålunda för Ostindien som sockerrörets ursprungliga 
hemland, och där har den söta stjälken väl tuggats och 
pressats sedan urminnes tider, såsom infödingarne ännu i dag 
göra det. Konsten att af saften framställa fast, kristallise- 
radt socker är jämförelsevis ny; i Indien omtalas sådant först 
omkring år 500 e. Kr. Egyptierna och judarna kände icke 
sockerröret, och romarne under kejsartiden hade jämt och 
nätt hört talas därom. Honing använde man då för tiden. 
Emellertid hade plantan förts från Indien västerut till Persien, 
och sockret, ovisst om som sirap eller kristalliseradt, fann 
småningom väg till Europa som något mycket rart. Dess 
vidare spridning förmedlades hufvudsakligen af araberna, 
hvilka tillskrefvo det betydande mediciniska egenskaper — 
ännu i dag talar man ju om bröstsocker. De införde odling 
af sockerröret i norra Afrika, på Sicilien och andra af Me- 
delhafvets öar samt i Spanien; en betydande sockerindustri 
uppstod i dessa länder. Det egyptiska sockret var redan 
på 900-talet vida berömdt. Äfven i Spanien var odlingen 
högst betydlig ända tills sockerröret i början af 1500-talet öf- 
verfördes till de amerikanska kolonierna, där man erhöll skör­
dar, hvilka alldeles ställde den europeiska produktionen i skug­
gan. Till den skandinaviska norden hade sockret hunnit i 
början af 1300-talet.
För närvarande odlas sockerröret i hela den tropiska 
världen och äfven något utom denna i ett bälte som sträcker 
sig vidpass 35 0 på hvardera sidan om ekvatorn. Det kräf- 
ver mycken värme: en årlig medeltemperatur af åtminstone 
25 °. I största utsträckning kultiveras det i Amerika (Vest- 
indien och Brasilien) samt i Ostindien (Java). Såsom öfriga 
kulturväxter uppträder sockerröret i en mängd olika raser
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och former. Sockerplantagerna upptaga vidsträckta fält, 
som under en lång följd af år kunna skördas, sedan plan­
torna, som vanligen sättas som sticklingar, vuxit upp och 
blifvit kraftiga. Före blomningstiden begynner skörden. Sock­
ret finnes i alla delar af växten, men företrädesvis i märgen 
i stjälkarnas nedre del, och det är dessa stjälkar som skör­
das. De afskäras vid basen, bladen och den yngre delen 
af stjälken aflägsnas, och den äldre, mognare delen hugges 
i stycken, som genast transporteras till de närbelägna sok- 
kerhusen. Där utpressas saften och inkokas under tillsats 
af kalk, som utfäller äggh viteämnen a, tills den fått siraps- 
tjocklek. Vid därpå följande hastig afkylning utkristalliserar 
råsockret, hvars vidare rening genom omkristallisering och 
affärgning sker i skilda fabriker. Den afrinnande bruna lagen 
är bekant under namnet melass och användes icke vidare på 
ort och ställe till sockerberedning. Dels får den jäsa, hvar­
efter rom därur afdestilleras, dels utskeppas den till euro­
peiska fabriker; på några ställen fick den förr helt enkelt 
rinna bort. Själfva skörden å de fuktiga fälten och ännu 
mer den därpå följande behandlingen i sockerhusen är i hög 
grad ansträngande, och otaliga slafvar ha därvid dukat under 
i hjärtlösa plantageegares tjänst. I allmänhet står socker­
produktionen i tropikerna på en mycket primitiv ståndpunkt, 
så att af de 18 %  rörsocker, som den utpressade saften in­
nehåller, vanligen icke mer än tredje delen kan föras i mark­
naden såsom kristalliseradt socker. En del kvarstannar i 
följd af ofullständig pressning i stjälkarna och brännes upp 
med dem vid saftens inkokning i sockerhusen; en del går 
förlorad genom skumning under inkokningen; en annan del 
åter stannar i melassen.
I början af nittonde århundradet härstammade allt sok- 
ker i världsmarknaden från sockerröret, men för närvarande 
håller hvitbetsockret, såsom redan blifvit nämndt, på att 
undantränga sin äldre medtäflare.
Den årliga produktionen af socker ur nu i fråga varande 
växt uppskattas till 30,000 millioner kg. I afseende å kon­
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sumtionen intages främsta rummet af England, där hvarje 
person årligen förtär i medeltal 35 kg; därefter kommer 
Förenta Staterna med 29 kg. Bland de nordiska länderna 
står Danmark främst med 20 kg; i Sverige-Norge är kon­
sumtionen 11 kg, i Finland närmare 7 kg.
En annan produkt, som härstammar från växtriket och 
om hvilken meningarna kunna vara delade huruvida den skall 
räknas till närings- eller njutningsmedlen, är ölet. Alkoholen 
i ölet gör att det verkar lifvande, men det innehåller där­
jämte så pass mycket andra ämnen, som äro verkligt nä­
rande, att man icke kan frånkänna det ett visst näringsvärde.
Utgångspunkten för ölberedningen är korn. Däraf gö- 
res malt sålunda, att kornet fuktas och hålles i värme: det 
begynner att gro, och därvid bildas i fröet socker, såsom 
man tydligen finner af dess smak. Detta socker är ett syn­
nerligen lämpligt näringsämne för den unga kornplantan; in­
nan det kommit denna till godo, afbrytes emellertid gronin- 
gen genom att maltet intorkas. Det förlorar därigenom för­
måga att vidare utveckla sig. Torkadt kan det sedan länge 
och väl bevaras. A f malt göres vört sålunda, att det kros­
sas och öfvergjutes med hett vatten. Man får då en brun, 
starkt söt vätska. Denna kryddas med humle, hvarefter jäst 
tillsättes. Vätskan begynner jäsa, sockret försvinner, det 
bildas alkohol och kolsyra, men innan sönderdelningen gått 
alltför långt aftappas vätskan, som då innehåller både socker 
och alkohol och är öl eller en ölliknande dryck. Jästens 
hufvudsakliga verkan vid ölberedningen är sålunda att bilda 
alkohol. — Alkoholhalten i öl varierar mellan 2,8 och 5 
procent.
Kornet är således en växt som kommer till användning 
vid ölberedningen, men det är icke den enda, ty jästen be­
står af ett otal exemplar af en mikroskopiskt liten växt — 
jästsvam pen  (bild 22). Undersöker man jäst med mikro­
skopet finner man, att den är bildad af små runda eller ägg- 
formiga kulor, ungefär 1/100 mm i diameter; hvarje sådan är 
en växt för sig, bestående af en enda liten blåsa eller «cell».
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Denna växt förökar sig lifligt. På dess yta bildar sig, ge­
nom att väggen buktas ut, liksom en liten knöl. Denna växer 
och blir snart lika stor som modercellen. Den lossnar från 
denna, genast eller efter någon tid, och hvardera alstrar 
nya celler genom liknande knoppbildning.
Jäst framkallar, då socker finnes att tillgå, jäsning, det 
vill säga en gasutveckling, som bringar vätskan att skumma. 
Detta beror på en egendomlig lifsyttring hos vår svamp. 
Liksom det är ett utmärkande lifstecken för de lefvande va­
relserna öfver hufvud, både växter och djur, att de andas, 
med andra ord upptaga syre ur luften och afgifva kolsyra, 
beroende på en sönderdelning eller förbränning af kolhaltiga 
ämnen i deras kropp, så är 
det för jästsvamparna utmär­
kande, att de sönderdela sok- 
kret, som man bjuder dem till 
näring, i kolsyra och alkohol.
Då en vätska, som innehåller 
socker, genom vår svamp brin­
gas att jäsa, är det således Bild 22. Jästsvampar. 1,000 gånger 
främst alkohol och kolsyra som förstorade,
bildas; i små mängder alstras därvid äfven åtskilliga andra 
ämnen, och svampen själf befinner sig i ständig förökning.
Ölbrygdens anor gå tillbaka ända till de gamla egyp­
tierna. Greker och romare förstodo sig ock på denna konst, 
fastän de vid den rikliga tillgången på vin icke gjorde stort 
bruk däraf. Forngermanerna och skandinaverna bryggde sig 
öl, och det samma gjorde ock fornfinnarna. Den jäst, som 
användes i våra bryggerier och hem, härstammar i rätt ned­
stigande led från jästen i forntiden. Den består af lefvande 
växter, men därom har man under årtusenden icke haft nå­
gon aning. Det var först 1835 som man kom under fund 
härom. Ingenstädes har man funnit denna jäst i vildt till­
stånd. Det finnes äfven vilda jästsvampar, de till exempel 
som åstadkomma vinjäsningen, men de äro icke de samma 
som jästsvampen i bryggerierna. Man kan lika väl om denna
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jästsvamp som om hvetet säga, att den är en uråldrig kul­
turväxt, som endast tack vare människans omsorger hålles 
vid lif.
Låter man jäsningen i vörten fortgå tills allt sockret 
blifvit förstördt, så får man en alkoholrik vätska, af hvilken 
man kan «bränna» brännvin d. v. s. afdestillera alkoholen 
därifrån. Vid vanlig brännvinsbränning användes dock icke 
vört enbart, utan s. k. mäsk, som fås genom att försätta 
maltet med omältadt korn eller råg eller med potatis eller 
mais, hvarefter vatten tillsättes. Under maltets inverkan bil­
das äfven i dessa tillsatser socker, hvilket sedan genom jäs­
ningen sönderdelas. Likaså framställas konjak, arrak, whisky 
och andra starkt sprithaltiga drycker genom att afdestillera 
den alkohol som uppkommit vid jäsning af särskilda socker- 
haltiga safter.
En annan uppgift har jästen vid brödbakningen. Äfven 
då är det socker som sönderdelas, vare sig att detta blifvit 
tillsatt till degen eller, då denna hållits i värme, bildats däri 
genom ett slags mältning. Kolsyran, som därvid bildas, gör 
att brödet blir poröst. Alkoholen däremot har icke någon 
vidare betydelse, utan afdunstar vid gräddningen.
Ett annat njutningsmedel är vinet. En sydlänning 
skulle visserligen med lika stort skäl kunna räkna det till 
näringsmedlen, ty det hör till hans dagliga dryck, men för 
oss är det afgjordt ett njutningsmedel, som endast då och 
då kommer till användning.
Vinet framställes genom jäsning af vindrufvorna, de 
frukter som vinrankan  (bild 23) bär. Denna växer vild i 
skogarna söder om Kaukasus och Kaspiska hafvet; med 
armstjocka grenar klättrar den högt upp i träden, bärande 
de herrligaste klasar.
Konsten att af vindrufvans saft genom jäsning bereda vin 
är äldre än all historia. Vinrankans hemland sammanfaller med 
den semitiska kulturens. Lika gammal som denna är väl vinbe­
redningen; redan Noak förstod sig därpå, och han bodde i nej­
den af Ararat, just vinrankans hemtrakt. Med den semitiska
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Bild 23. Gren af vinrankan, 1/4.
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kulturen gjorde vinet sitt eröfringståg mot väster. I Egypten 
till exempel kan man med ledning af de gamla minnesmär­
kena spåra vinkultur redan för 5 ä 6,000 år sedan. Intet un­
der då att den för grekerna i Iliaden var den naturligaste sak 
i världen. För greken var vin jämte bröd inbegreppet af 
lifvets nödtorft. Från sin spädaste barndom var han därmed 
förtrogen, men aldrig begagnade han vin i öfvermått. Gre­
kiska och väl äfven foinikiska sjöfarande förde vinrankan till 
Italien, där den snart fick fast fot och med all flit odlades. 
Äfven till Frankrike hemtades vinrankan, och mellan detta 
land och Italien uppstod en viss rivalitet. Romarne, hvilkas 
eget land producerade vin i öfverskott, förbjödo som ett 
klokt köpmansfolk de underkufvade nationerna att befatta 
sig med vinodling. I längden kunde förbudet naturligtvis 
icke upprätthållas, och de franska vinerna blefvo till och 
med ganska begärliga i Italien. I olika delar af romerska 
riket grep emellertid vinodlingen omkring sig så, att kejsar 
Domitianus till åkerbrukets befrämjande påbjöd, att inga nya 
vinodlingar finge anläggas och att hälften af vinbergen utom 
Italien skulle förstöras — något som icke heller kunde ut­
föras, hvarför kejsar Probus (278) medgaf oinskränkt frihet 
att odla vin. I Tyskland utbredde sig vinodlingen först se­
nare, under den sista romartiden eller efter denna.
Vinodlingens gränser ligga å norra halfklotet mellan 
Egypten och mellersta Tyskland, men vid sin nordgräns blir 
drufvan för sur för att kunna användas till vinberedning. I 
Europas sydliga och mellersta länder är vinodlingen af stör­
sta betydelse, och tallösa äro de sorter som odlas. Vinlän­
derna i Europa äro, ordnade efter värdet af deras produktion: 
Frankrike (1,200 millioner mark), Spanien (740), Italien (680), 
Ungern (255), Tyskland (130), Portugal, Österrike, Schweiz. 
Utom Europa hafva Madeira- och Kapvinerna vunnit rykt­
barhet. På många ställen för resten, både i Gamla och Nya 
världen, odlar man vin.
Vinodlingen i mellersta Europa sker uteslutande på 
«vinberg», på hvilkas terassformigt anordnade sluttningar,
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helst mot söder, de en ä två meter höga plantorna, «vin- 
stockarna», äro planterade. Deras vård med beskärning m. 
m. är ganska arbetsdryg, men, som af siffrorna synes, lönande. 
Mer än 20—30 år gammalt får ett vinberg icke blifva; det 
måste då omläggas. I mindre skala sker odlingen i spalier 
mot muran I södern, där odlingen kan ega rum på slätt­
landet, får vinet växa högre; det bildar där formliga löfsa- 
lar. Att man i Norden, äfven hos oss, kan skörda mogna 
drufvor inomhus är allmänt kändt.
Vinberedningen sker som bekant genom den utpressade 
saftens jäsning. I flere trakter af Syd-Europa krossas druf- 
vorna ännu genom trampning i stora kar, men merendels 
användas härför enkom förfärdigade vinpressar. Jäst behöf- 
ver icke tillsättas, ty på drufvorna finnas alltid vilda jäst­
svampar, hvilka ombesörja jäsningen af den söta saften. Man 
kan lätt förstå att urmänniskorna lade märke till den jäsning, 
som af sig själf uppstod i drufsaften, och måhända leddes 
de härifrån att använda jäst vid ölbrygden. Sedan vinets 
hufvudsakliga jäsning försiggått, tappas det i stora fasta­
ger, där en sakta efterjäsning äger rum under flere månader. 
Från dessa kärl aftappas vinet ännu på nya lagerfat, i hvilka 
det under årens lopp ytterligare förbättras. Olika viner in­
nehålla olika mängd alkohol. De svaga franska och rhenska 
vinerna vidpass tio procent, portvin och madeira ända till 
några och tjugo.
Vinet fröjdar människans hjärta, sade redan konung 
Salomo, och hans erfarenhet ha årtusenden bekräftat. Njutet 
med måtta, verkar det lifvande, befordrar matsmältningen 
och skadar hvarken kropp eller själ, såsom vi se af sydlän- 
ningarna, hvilka dagligen dricka vin — mest dock utspädt 
med vatten. Att å andra sidan ett öfvermått af alkohol, i 
synnerhet i förening med de ämnen som bjudas i de 
konstgjorda vinerna, verkar ytterst skadligt, visar erfaren­
heten i de nordiska länderna tyvärr alltför ofta, och in­
gen handelsvara finnes som i så hög grad som vinet för­
falskas.
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Vinberedningen grundar sig på drufvornas starka sok- 
kerhalt. Denna tillgodogöres äfven vid torkning, då man 
får russin. Dessa produceras i alla länder kring Medelhaf- 
vet; den nordiska importen sker mest från Spanien. Ett 
skildt slag äro korinter, hvilka erhållas af en ursprungligen 
i trakten af Korint i Grekland hemmavarande varietet med små 
mörkblåa drufvor utan frön. Den odlas hufvudsakligen i Grek­
land. — Äfven de färska vindrufvorna sändas vida omkring 
i världen och äro öfverallt omtyckta för sin syrliga sötma.
Växtriket skänker människan utom de nu nämnda åt­
skilliga njutningsmedel, hvilka man ej med bästa vilja i värl­
den kan tillerkänna något näringsvärde, t. ex. tobak, kaffe, te.
Huru människan först uppdagat deras verkan veta vi 
alls icke, och frågan är så mycket dunklare som i många 
fall en särskild behandling är nödig för att framkalla den lif- 
vande egenskapen. Huru har man i Afrika kommit på idén 
att rosta kaffebuskens frön, eller i Amerika kakaoträdets, 
och att däraf bereda sig en dryck? Huru hafva kineserna 
kommit under fund med den invecklade behandling tebladen 
böra undergå? Det är troligt, att man först gjort en tillfällig 
iakttagelse, att man tagit vara på den vunna erfarenheten 
och vidare utvecklat den, men begagnandet af dessa njut­
ningsmedel sträcker sig så långt tillbaka i forntiden att vi 
därom ingenting säkert veta.
Tobak  fås som bekant af bladen af åtskilliga ameri­
kanska Nicotiana-arter. Den viktigaste bland dem, den vir- 
giniska tobaken, odlas icke sällan som prydnadsväxt i vårt 
land, och är med sina stora blad och sina ljusröda blommor 
ganska vacker, Bondtobaken med gulgröna blommor odlas 
i afsides landsbygder, och andra arter anträffas här och där 
i trädgårdar.
Vid tidpunkten för Amerikas upptäckande af europeerna 
var odlingen af plantan och seden att röka, snusa och tugga 
tobak utbredd öfver en stor del af denna världsdel, från 
Kanada långt ned i Syd-Amerika. Det var vid landstignin­
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gen på Kuba år 1492 som spaniorerna för första gången 
blefvo vittnen till infödingarnas sällsamma sed att genom 
näsa och mun utblåsa rökskyar, hvilka de insugit genom hvad 
vi kalla en cigarr, ett sammanrulladt, med torra örter fylldt 
majsblad, antändt i ena ändan. Öfverallt där de drogo fram, 
funno de denna planta använd. På Haiti kallade infödingarna 
sina pipor tabacos, och däraf härstammar benämningen to­
bak. Om tobaksodlingens begynnelse i dessa länder vet 
man ingenting; den är troligtvis urgammal, ty i Atztekgraf- 
varna i Mexiko samt i de indianska grafhögarna kring de 
stora nordamerikanska sjöarna har man funnit tobakspipor 
af bränd lera; högst fantastiska äro dessas former, återgif- 
vande människor, grodor, ormar och andra djur.
Redan 1518 begynte man i Lissabon odla tobak för 
mediciniskt bruk. Därifrån sände år 1560 franska sändebu­
det vid portugisiska hofvet Nicot frön af växten till Paris; 
han hade gjort lyckade försök att bota svullnader, reformar 
o. d. med friska tobaksblad. Det är efter honom växten 
fått sitt latinska släktnamn. Tobaken prisades mycket vid 
denna tid för sina medicinska egenskaper, och snart begynte 
äfven dess användning som njutningsmedel att taga fart. 
Redan i medlet af 1500-talet förtäljdes det att europeerna 
i Amerika blifvit förtrogna därmed, och mot slutet af samma 
sekel utbredde sig tobakens bruk med rasande hastighet, 
med helt annan än till exempel potatisen. Den första snus- 
fabriken grundlädes i Sevilla år 1560. I England daterar 
sig tobakens allmännare bruk från 1580-talet, och därifrån 
spriddes bruket genom sjöfarande till de nordiska länderna. 
I början af 1600-talet hamnade den i Sverige och Norge. I 
Tyskland blef tobaksrökning allmän under trettioåriga kriget. 
De engelska hjälptrupper, som 1620 tågade till konung Fred­
rik af Böhmen, voro de första i Sachsen sedda rökare. Redan 
1630 hade de svenska trupperna lärt känna tobakens bruk, 
och vid bristande tillgång på denna dyra och ännu sällsynt 
växt försmådde de icke att röka och tugga andra torkade
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blad. Ar 1631 midt under brinnande krig begynte man i 
Sachsen odla den dyrbara växten.
Då bruket däraf blef allmänt, mötte det först stark op­
position. Regenterna förbjödo eller sökte inskränka det; i 
Ryssland straffades tobaksrökning med näsans afskärande; 
påfven Urban VIII utfärdade en bulla däremot. På samma 
sätt dundrade Österlandets andliga mot den nya seden, me­
dan sultanerna utfäste de hårdaste straff för rökare. Men 
förgäfves; lika svårt som det var att genom förordningar 
få potatisen att tränga igenom, lika lätt banade sig tobaken 
väg, alla hinder till trots. Förbud och förföljelser väckte 
blott en desto allmännare uppmärksamhet och retade nyfi­
kenheten att lära känna det nya ämnets verkningar.
På samma sätt gick det äfven i Sverige. Under Gustaf 
Adolfs tid förbjöds tobaksrökning, och en bonde, som rökt 
före begåendet af nattvarden, straffades med kyrkoplikt. 
Men då oseden icke stod att hämma, företog sig regeringen 
att ordna handeln och utfärdade 1641 privilegium för Söder- 
ländska kompaniet på tobakshandeln i betraktande däraf, 
såsom det heter «att vårt land och konungarike uppfylles 
af en och annan, utan någon åtskilnad, med tobak, en vara, 
som för någon tid sedan här hafver varit obekänd och ful­
ler icke i sig själf är synnerligen nyttig, men likväl och icke 
dess mindre nu sedan blifvit af den gemene man till miss­
bruk och öfverflöd uppköpt och förbrukad, mången uti mån­
gahanda måtto till allt som största skada och armod». 
Emellertid trängde tobaken segerrikt fram öfverallt i norden, 
så att år 1673 till och med lapparna vid fest- och högtids­
dagar bestodo sig den nya njutningen. Intet under då den 
i slutet af 1600-talet odlades i Abo.
Efter vexlande öden inträdde tobaksfrågan i Sverige 
slutligen i det stadium att regeringen i ett plakat år 1724 
förordade tobaksodling «hvartill detta klimat efter skedda för­
sök befinnes lämpligt». Få uppmaningar, säger historieskrif- 
varen, hafva med större skyndsamhet blifvit åtlydda, och 
odling af tobak, hvartill det bästa frö erhölls från Holland,
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spreds snart till de flesta landsdelar. Kommerserådet Al- 
strömer, potatisens införare, ifrade äfven för tobakens odling, 
och, som redan framhållits, tobaken spriddes mycket hasti­
gare än potatisen. Till en början användes den mer som 
snus än som röktobak. Spanskt snus, säger en svensk för­
fattare, var på 1730-talet så i mode och behofvet för bättre 
eller förnämare näsor så tilltagande att sedan införskrifnin- 
gen af utländska tobaksblad blifvit fri för hvar och en, ett 
nytt fält för industrien öppnade sig, hvadan något hvar, ja, 
käringar och gubbar i sina kojor och nästen, började labo­
rera snus, färga sådant rödt, brunt, gult, allt under namn 
af spanskt snus, samt detsamma omkringbära i hus och på 
gator till försäljning. I synnerhet vid städerna uppstodo 
betydande tobaksplanteringar, men äfven på landet odlade 
man tobak både till afsalu och till eget behof. — Att snuset 
först benämndes näsmjöl kan förtjäna att antecknas, liksom 
att dess nuvarande namn är en förändring af det engel­
ska snuff.
Men om regeringen sålunda uppmanade till tobaksod­
ling, så gjorde den dock äfven försök att inskränka tobaks- 
rökandet, åtminstone bland ungdomen. En kongl. förordning 
förbjöd år 1741 «tobaksrökande af ungt folk, som ej fyllt 
21 år, vid vite af två daler silfvermynt för hvarje gång nå­
gon därmed beträdes, angifvarens ensak; orkar ej böta, sitte 
två söndagar i stocken; dock krigsfolk undantagna — med 
hvilka det är en hel annan beskaffenhet». Resultatet af för­
ordningen torde dock ej hafva varit synnerligen stort.
I Finland odlades under senare hälften af 1700-talet 
tobak så allmänt att professor P. A. Gadd klagar: «Tobak 
odlas så att dessa planteringar nu utestänga och lägga hin­
der för alla nyttiga plantagers uppkomst. Onskligt vore att 
tobakens vidsträckta bruk, hvilket så mycket vanhedrar 
mänskligheten, men som genom vana och osed dock under- 
hålles, efter hand måtte inskränkas». Den allvarsamme Por­
than benämner tobaken «en båtsmans delice» och afråder 
från dess begagnande. — Ännu på 1850-talet odlades tobak
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ganska allmänt i Finland på landsbygden till husbehof, men 
allt efter som det genom förbättrad samfärdsel blifvit lättare 
att till billigt pris få bättre vara, har odlingen aftagit; vid 
städerna och längs kusten har den alldeles upphört, men 
inne i landet, i synnerhet i aflägsna trakter, odla drängar 
och torpare ännu rätt allmänt tobak på en liten, starkt göd­
slad täppa.
Tobaken skördas om hösten. Bladen torkas icke ge­
nast utan få först under en «svettningsprocess» genomgå 
en långsam omvandling som man ansett vara ett slags 
jäsning.
Tobakens olika användning som rök-, snus- och tugg­
tobak är väl känd. Att den är ett verkligt njutningsmedel, 
som för mången blifvit ett behof, är onödigt att närmare 
utlägga både för dem, som känna denna njutning, och för 
dem som, icke kunna fatta dess mer eller mindre snuskiga 
behag. Dess lifvande inverkan betingas främst af nikotinet. 
Att tobak, njuten i öfvermått, verkar skadligt, säger sig själf, 
men de lärda äro långt ifrån ense rörande verkningarna af 
det måttliga bruket. Att detta ingalunda utesluter välbe­
finnande, visar oss den dagliga erfarenheten, liksom vi å 
andra sidan alla känna personer, hvilka icke befunnit sig väl 
däraf.
Den årliga produktionen på jorden uppskattas till 800 
millioner kg. Främst står Amerika; äfven i Europa odlas to­
bak, och många sorter, som med granna tropiska namn utbju­
das till salu, ha visst vuxit i Europa. — Till vårt land införes 
årligen tobak, dels rå, dels bearbetad, till ett värde af unge­
fär 1 3/4 million mark.
Tobak begagnas i hela världen, men i Österlandet har 
man dessutom två andra njutningsmedel, som verka ungefär 
lika, nämligen haschisch och opium. Haschisch fås af den 
ostindiska hampan, hvilken fullkomligt liknar den hos oss 
växande utom att den är mycket högre, ända till 6 m, och 
mycket starkt luktande. Detta beror på att den innehåller 
ett hartsartadt ämne, som af sig själf utsvettas ur växten,
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och detta harts verkar, begagnadt såsom tobak, berusande.
I en del trakter af Indien insamlas det sålunda, att män, 
klädda i läderdräkter, springa fram och åter genom hamp- 
fälten med all våldsamhet, hvarvid hartset fastnar på lädret 
och sedan afskrapas därifrån. I andra trakter användas helt 
enkelt nakna slafvar. Vanligen njutes haschisch i andra, min­
dre dyrbara former. Dels torkas bladen och rökas som to­
bak. Några pipor äro nog för att framkalla haschisch-ruset. 
Detta skildras som ett tillstånd af lycksalighet, hvarunder 
sinnet uppfylles af de angenämaste fantasibilder. Dels an­
vändas bladen till beredning af allehanda berusande eller 
lifvande anrättningar.
Haschisch begagnas företrädesvis af muhammedanerna 
i Afrika och västra Asien. Inom Europa har haschisch ej 
vunnit insteg, och äfven i dess hemland finna europeerna 
icke smak därför: detta njutningsmedel tyckes kräfva en 
långvarigare öfning än till exempel tobaken. För Osterlan- 
landets redan förut håglösa befolkning har haschisch varit 
och är en olycka, såsom i hög grad befordrande dess bö­
jelse för dådlöst drömmeri och sinnliga njutningar.
På samma sätt som tobak och haschisch användes äf­
ven opium . Detta är den intorkade mjölksaften från frukten 
af den vanliga trädgårdsvallmon. Denna odlas för vinnande 
af opium i stor skala i Mindre Asien, Ostindien och Kina. 
Innan frukterna mognat ristas de med enkom gjorda knif- 
var; mjölksaften sipprar ut, torkar och afskrapas. Efter 
många omgångar knådas däraf bollar, stora som barnhufvud. 
Dessa sändas i handeln och användas, dels som läkemedel, 
dels som njutningsmedel. Opium är ett mycket viktigt lä­
kemedel, användt i både mag- och bröstsjukdomar, men ett 
mycket starkt sådant; det däri ingående morfinet är nämli­
gen ett starkt gift, hvaraf människokroppen endast tål små 
mängder. I mycket små mängder verkar morfinet lifvande, 
i något större döfvande, i ännu större dödande. Detta ämne 
är det som verkar vid opiirökandet eller ätandet, lika­
som nikotinet vid tobakens användning. I Ostindien äter
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man opium, i Kina röker man det. Det framkallar ett till­
stånd af kroppsligt och andligt välbefinnande, som kan steg­
ras ända till berusning. Efter detta lyckliga tillstånd kom­
mer sedan nedstämningen, ur hvilken man lätteligen söker 
komma genom ett nytt rus — alldeles som vid alkoholsu- 
periet. Mer och mer måste opiumransonen ökas för att 
framkalla den ljufliga berusningen, och slutet blir fullkomlig 
förstöring af både kropp och själ. Bruket af opium är så­
lunda mycket farligare än bruket af tobak. I Europa har 
opium ej vunnit insteg som näringsmedel, men man hör stun­
dom, att det som läkemedel använda morfinet sorgligt miss­
brukats ; först anlitadt för att tillfälligt lindra en smärta, har 
det allt oftare och i allt större mängd användts, tills krop­
pen blifvit genomförstörd däraf.
Vallmons sömngifvande egenskap var redan känd af 
de gamla grekerna, som helgade den åt Morfeus, sömnens 
gud. På Alexander den stores tid kände de till opium.
Tobak, haschisch och opium äro alla så kallade nar­
kotiska njutningsmedel, utmärkta genom att de i större mäng­
der framkalla ett tillstånd af dvala, tydligt framträdande hos 
de bägge senare, hos tobaken mer i form af ett dåsigt väl­
befinnande.
Men det finnes andra slag af njutningsmedel, som verka 
endast lifvande. Sådana äro kaffe, te och kakao.
K a ffeträ d et  är ett litet, ständigt grönt träd med glän­
sande löfverk och hvita blommor, som påminna om schersmin- 
blommor; dess frukter äro mörkröda och likna körsbär (bild 
24); i hvarje frukt finnas två frön. Våra kaffebönor äro frön, 
som blifvit skalade; i frukten ligga de med den platta sidan 
mot hvarandra.
Kaffeträdet eller, som man också säger kaffebusken, 
emedan växten vid odling ofta hålles ganska låg, växer vildt 
i Abyssinien och angränsande länder. Det växer helst i 
vilda snår i bergstrakterna. Det odlas numera, och det i 
största utsträckning, i nästan alla varmare länder. I södra 
Europa lönar sig odlingen icke mer, men redan i norra Af­
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rika och Arabien trifves kaffebusken väl. Otaliga äro de 
kaffesorter som gå i handeln. Brasilien (Santos), Vestindien 
(Jamaika), Venezuela (La Guayara), Central-Amerika (Costa- 
rica), Ostindien (Java) lämna de kanske mest spridda sor­
terna. Äkta Mokka-kaffe från Arabien prisas mycket, men 
kommer visst aldrig i handeln hos oss.
Bild 24. Gren af Kaffebusken.
Kaffeplantorna uppdragas ur frön. Då de äro två år 
gamla, omskolas de till de blifvande plantagerna, där de 
planteras några meter från hvarandra; vanligen planteras 
dessutom på lämpliga afstånd några andra, snabbväxande 
träd för att skugga dem. Vid fyra års ålder börja de unga 
träden bära frukt; tio år gamla gifva de full skörd, och där­
med fortfara de en 30—40 år och äfven längre. Ett träd 
ger ett par kg kaffe om året. En kaffeplantage i blom skil­
dras som hänförande vacker med det mörkgröna löfverket,
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de stora, hvita, orangedoftande blommorna och de präktiga 
mörkröda bären.
Frukterna afplockas, när de äro fullmogna, för hand. 
Sedan tröskas de på olika sätt, och kaffebönorna sorteras.
Den årliga kaffeproduktionen uppskattas till 650 millio­
ner kg, hvaraf mer än hälften kommer på Brasilien; för Europa 
är London kaffehandelns medelpunkt. Konsumtionen är yt­
terst olika i olika länder. Från Nederländerna, där i medel­
tal hvarje person använder öfver 9 kg kaffe om året, till 
det tedrickande Ryssland, där icke ens 100 g kommer på 
hvarje person, visa de europeiska länderna alla gradationer. 
I Finland kommer närmare 2 kg på hvar person.
I Västerlandet förtäres kaffe merendels efter tillsats af 
socker och grädde eller mjölk, i Orienten därförutan. Kaffet 
ensamt är icke något näringsmedel, endast ett njutningsme­
del, beroende på ämnet koffein, som däri ingår. Dess lif­
vande, angenäma verkningar äro väl kända. Kaffet verkar 
ock, att den förbrukning af kroppens beståndsdelar, som be­
ständigt eger rum, sker långsammare än eljes; vid bruk af 
kaffe minskas således behofvet af föda.
Kaffedryckens anor tyckas vara äldst i Abyssinien. 
Ett arabiskt manuskript från 1500-talet talar om kaffe som 
begagnadt därstädes sedan urminnes tider; dryckens namn 
är af egyptiskt ursprung och kan ledas tillbaka till provin­
sen Kaffa i Abyssinien. Den hade emellertid icke tidigt 
utbredt sig därifrån norrut, ty korsfararne gjorde ej bekant­
skap därmed. På 1400-talet finna vi emellertid kaffet i bruk 
i Arabien, enligt uppgift infördt från Persien. Många äro 
historierna om dess införande. Enligt en hade priorn i ett 
muhammedanskt kloster erfarit att getter, som ätit af kaffe­
buskens bär, blifvit ytterst lifvade, hvarför han på försök 
trakterade sina dervischer därmed för att hålla dem vakna 
under de nattliga andaktsöfningarna, och då experimentet 
lyckades, gjorde man vidare försök med kaffebären 0. s. v. 
Troligt är helt enkelt att kaffets bruk från Abyssinien lång­
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samt utbredde sig i grannländerna, och att man i dessa be­
gynte odla växten, då den där icke växte vild.
Det första «kaffehuset» i Europa inrättades 1554 i Kon- 
stantinopel. Turkarna blefvo alldeles betagna af den nya 
drycken. Prästerna klagade, att moskeerna stodo toma till 
följd af tillströmningen till kaffehusen, och de lyckades i 
religionens intresse utverka en befallning om dessas stän­
gande. Men man drack i smyg och smaken för kaffe blef 
så allmän, att förbudet icke kunde upprätthållas. London 
fick sitt första kaffehus 1652, Paris 1657, Wien 1683, och 
öfverallt skedde till dem en rusning, som fyllde regeringarna 
med förskräckelse öfver undersåtarnes slöseri och ledde till 
hvarjehanda förbud och inskränkningar. Numera är kaffet 
så billigt, att det kan vara äfven fattigmans dryck.
Kaffe var okändt i Skandinavien och Finland till bör­
jan af 1700-talet. År 1728 fanns allaredan i Stockholm 15 
större kaffehus, och 1746 fann sig Collegium medicum i 
Stockholm föranlåtet att utfärda en kungörelse «om det 
missbruk och det öfverflöd som te- och kaffedrickandet är 
underkastadt». Åren 1756 och 1766 utfärdades förbud mot 
införsel af kaffe, men då lurendrejeriet icke stod att hämma, 
tilläts införsel mot tull 1769. A f sparsamhetsskäl förbjöds 
kaffe ånyo 1794, men två år senare upphäfdes förbudet «tills­
vidare», på grund af det allmänna missnöjet. 1799 bannly­
stes det återigen, blef fritt 1802 och förbjöds för sista gån­
gen 1817, hvilket förbud räckte till 1822.
Tebusken  (bild 25) är en ständigt grön, men endast 
i topparna bladbärande, ett par meter hög buske med glän­
sande, läderartade blad och blommor, som påminna om körs­
bärsträdets. Det är som bekant af växtens blad, tedryc­
ken beredes.
Tebusken växer vild i Assam, sydost om Himalaya 
samt sannolikt i de inre bergiga delarna af sydvästra Kina. 
Den odlas i mycket stor skala i Kina, Japan och Ostindien 
samt äfven i de varmare delarna af Nord-Amerika. Till och 
med i Europa trifves tebusken rätt bra på Sicilien, i Portu­
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gal och västra Frankrike, men nämnvärd betydelse har dess 
kultur icke i vår världsdel.
Tebusken uppdrages af frön. Teplantagerna, ofta ut­
omordentligt vidsträckta och belägna på terrasser mot söder, 
sägas till sitt allmänna utseende påminna om trädgårdar
Bild 25. Gren af tebusken.
med idel krusbärsbuskar. Bladens insamlande begynner det 
tredje året, och därmed fortsättes tills buskarna blifvit 10 — 
12 år gamla. Skörden företages i Kina 3—4 gånger om 
året. Bladplockningen kräfver stor omsorg och vana, ty 
blad af olika ålder gifva te af olika beskaffenhet. Det fina­
ste teet är kejsar- eller blomteet, hvilket liksom många andra
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sorter aldrig kommer till Europa; det fås af de ännu icke 
utvecklade knopparna och de yngsta bladen. De följande 
insamlingarna ge mera bittra blad. De affallande, dåliga 
och förvissnade bladen och kvistarna pressas, vanligen efter 
tillsats af kreaturs blodvatten för att gifva massan stadga, 
i former; under namn af tegelte konsumeras detta af den 
lägre befolkningen i norra Asien. A f de nyss plockade blar 
den kan man icke göra te. De måste först på ett skildt 
sätt behandlas.
Det finnes två hufvudslag af te: grönt och svart Det 
förra består af hastigt torkade blad, det senare af långsamt 
torkade. Det gröna verkar mer hetsande än det svarta, som 
är mera aromatiskt. Grönt te användes mycket litet i Eu­
ropa. Teberedningen är mycket konstig. Torkningen skall 
delvis försiggå i fria luften, delvis i öppna pannor öfver eld. 
Däremellan skola bladen pressas och rullas på särskilda sätt. 
I Kina utföres allt detta arbete för hand, i de europeiska 
kolonierna har man mer och mer begynt använda maskiner.
Kineserna bereda sitt te genom att öfvergjuta de tor­
kade bladen med kokhett vatten, ofta hvar och en i sin 
kopp, hvarefter afkoket utan vidare tillsatser drickes. I Eu­
ropa tillsättes nästan alltid socker, icke sällan äfven mjölk 
eller grädde.
Kina är tedrickningens hemland. Redan urkunder från 
år 2700 före Kr. omtala tebusken, men först i sjätte år­
hundradet af vår tidräkning torde dryckens bruk hafva blifvit 
allmänt därstädes. I Japan är det något yngre. Numera 
är teet en verklig nationaldryck i dessa länder. Därifrån 
har det spridt sig öfver världen, och dess namn är i alla 
språk en förvridning af det kinesiska tschai. De mängder 
te, som i Kina framställas, kan man icke göra sig någon fö­
reställning om; ensamt exporten uppgår för närvarande till 
150 millioner kg om året. Till Europa infördes teet i förra 
hälften af sjuttonde århundradet genom det holländska Ost- 
indie-kompaniet. Till Paris skall det hafva kommit 1636, 
och landvägen två år tidigare till Moskva genom en ambas­
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sadör, hvilken öfverlämnade ett te-paket som present till 
czaren från en centralasiatisk furste. Det var till en början 
något ytterst rart, men under 1700-talet ökades importen 
och konsumtionen. Det hämtades dels sjövägen, dels med 
karavaner genom Ryssland, och denna sistnämnda väg fick 
man den finaste varan, ty den långa sjötransporten i forna 
dagar var icke hälsosam för teets arom. Numera hämtas 
största delen af Europas teförråd sjövägen från Hankow till 
London.
Bland de europeiska folkslagen är det företrädesvis 
britterna och ryssarna som använda te, medan de öfriga 
hålla sig till kaffe; mer och mer vinner teet emellertid ter­
räng. De temängder, som befolkningen i Ryssland konsu­
merar, äro rent af häpnadsväckande. Teet, som förtäres 
alla tider af dygnet, är där, lika väl som i Kina, en natio­
naldryck. Hvarje resande medför torkade teblad, icke säl­
lan dessutom tekök, och för dryckens beredning finnas öf­
verallt på järnvägsstationer och ångbåtar anordningar. Ä f­
ven i de ostligaste delarna af vårt land har teet stor sprid­
ning, medan västerut kaffet förhärskar. Konsumtionen af te 
är i stigande i vårt land.
I Syd-Amerikas svalare delar använder man sedan ur­
minnes tider bladen af maté-träden till beredning af en 
dryck liknande det kinesiska teet. Bladen beredas på un­
gefär samma sätt som i Kina och drycken tillredes på samma 
sätt som där; bruket är, att ur en kopp med smal mynning 
uppsuga den medels ett rör. Sydamerikanarne älska maté 
med passion, men i Europa har det icke vunnit insteg. Det 
är beskare än det vanliga teet och mer hetsande än detta, 
så att det lätt åstadkommer ett slags rus.
K akaoträdet  (bild 26) slutligen har lämnat invånarne 
i det tropiska Amerika en lifvande dryck, snarlik kaffet och 
teet i Gamla världen. Detta träd är af medelstorlek, med 
fotslånga, glänsande blad och mycket oansenliga hvita blom­
mor, som sitta nästan hvar som helst på stam och grenar. 
Det blommar året om, men sätter jämförelsevis få frukter;
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man har beräknat att på 3,000 blommor utvecklas endast 
en frukt. Denna är som mogen vackert gul och ser sna­
rast ut som en gurka. Den innehåller en massa tätt packade 
frön som likna bönor. A f dessa frön beredes kakao.
Kakaoträdet växer vildt i skogarna kring Orinoko och 
Amazonfloden samt möjligen också i Central-Amerika. Re­
dan vid europeernas ankomst till Amerika odlades det i
Central-Amerika, och mexikanarne beredde däraf en dryck, 
«chocolatl», hvilken spaniorerna till en början icke funno 
behag i, men som de snart lärde sig värdera. Fröna an­
vändas af mexikanarne som skiljemynt, och trädet stod 
öfver hufvud i högt anseende. Numera odlas det i alla 
världsdelar inom tropikerna, mest dock i Amerika. Som år­
lig medelskörd räknar man 30 frukter af ett träd. De fär­
ska fröna äro onjutbara. De få strax efter skörden undergå 
en jäsning, mest helt enkelt så, att de för 4—6 dygn ned- 
gräfvas i jorden. Under stark värmeutveckling inträda där
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sönderdelningar, hvarigenom de i fröen befintliga bitteräm­
nena till största delen förstöras. Efter några månaders tork­
ning äro fröna färdiga att sorteras och användas, men mest 
få de ligga på lager ett år, emedan deras arom därigenom 
ökas. Deras vidare behandling är den samma som kaffets: 
bönorna rostas och malas. För den europeiska konsumtio­
nen sker detta i vår egen världsdel, och äfven till vårt land 
importeras kakao-bönor, som här förarbetas. Produkten be­
nämnes kakao. Försättes detta med socker, vanilj och andra 
kryddor, fås chokolad, som vanligen går i handeln i kakform.
Användningen af kakao och chokolad både till dryck 
och till olika konditori- och köksändamål är välkänd. I Eu­
ropa gjorde man bekantskap med drycken år 1520, och i 
början af 1600-talet begynte chokolad-industrien taga fart. 
I Norden kan man följa den tillbaka till förra hälften af 1700- 
talet. I Spanien och de tropiska länder, som bebos af 
spaniorernas afkomlingar, är chokolad sen länge en national­
dryck på samma sätt som kaffe och te i andra nejder; i 
Spanien räknar man ett halft kg kakao per person om året. 
I nyare tid har kakao vunnit allt större spridning i mellersta 
och norra Europa. Det förtjänar det också, ty utom att 
det är ett lifvande njutningsmedel är det ett verkligt närings­
medel, som innehåller närmare 5o°/0 fett.
Kryddväxterna.
Vår världsdel frambringar mycket få egentliga krydd­
växter. Icke som skujle vi lida brist på aromatiska eller 
kryddartade växter; björk, tall och talrika andra vildt vä­
xande plantor innehålla i vissa delar högst aromatiska äm­
nen, hvilka delvis också vunnit användning i läkekonsten, 
icke minst i husmedicinen. Men den mänskliga tungan har 
icke funnit dem lämpliga att användas som krydda på mat.
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Det är tropikerna, som förse oss med de flesta och de vik­
tigaste kryddorna.
Den enda kryddväxt, som allmänt växer vild i vårt 
land, är kum m inväxten, hvars frukter på mångahanda sätt 
användas, såsom i bröd, i ost, i brännvin samt äfven som 
läkemedel. Den växer vild i hela mellersta och norra Eu­
ropa. Största delen af den kummin, som begagnas, här­
stammar utan tvifvel från vilda plantor, men man skördar 
äfven odlad kummin på många ställen i mellersta Europa. 
Från Finland exporteras betydliga mängder; år hafva fun­
nits, då utförseln öfverstigit 400,000 kg. Den största ex­
porten sker från Åbo, Borgå och Helsingfors.
Besläktade med kummin äro anis, fe n k å l, d i l l  och 
p ers ilja . De äro alla hemma i Medelhafsländerna. De två 
förstnämnda, hvilkas frukter användas, kunna icke med fram­
gång odlas i Finland, de två senare, hvaraf bladen begag­
nas, äro allmänt kända köksträdgårdsväxter hos oss.
I våra kryddgårdar odlas stundom mejram , en tvåårig 
ört från Medelhafsländerna, hvars starkt kryddiga stjälkar 
skördas första året för att användas i ärtsoppa, korf och 
andra anrättningar.
A f nordiskt ursprung är också humlen, hvars gul­
gröna blomax tjäna som krydda i öl. Den växer vild i 
största delen af Europa; hos oss finner man den sällsynt 
ända upp till norra Savolaks. I Finland odlas den litet hvar- 
stans af allmogen till husbehof ända upp till Rovaniemi, men 
planteringarna vanskötas och odlingen har gått tillbaka, då 
man så lätt får köpa humle från bryggerierna, hvilka im­
portera en kraftig vara från Tyskland. I mellersta Europa 
och England odlas humle i stor skala.
Bruket af humle som ölkrydda är gammalt, men icke 
på långt när så gammalt, som konsten att brygga öl. Ge­
nom pors och getpors gaf man tidigare ölet en viss bitter­
het, och äfven andra ölkryddor begagnades. Första gången 
odlad humle omtalas är under Pipin den lilles och Karl den
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stores tid. Den omtalas då under namn sådana som «humol» 
o. d., hvilkas stammar gå igen i de flesta europeiska språk.
Karl den store hade ännu ej fått ögonen öppna för
växtens betydelse, ty han påbjöd icke odling däraf å kro- 
nogodsen. Under de följande århundradena blef odlingen 
allt allmännare i Frankrike och Tyskland; lagen skyddade 
humlegårdarna, och humle blef en viktig handelsartikel. I
England, där humlen emellertid växer vild, lärde man känna 
dess användning vid ölberedning först så sent som 1525, 
då den från Flandern dit infördes. Den kom stor upp­
ståndelse åstad, och till parlamentet inlämnades petitio­
ner om, att den måtte förbjudas såsom «en förbannad ört, 
hvilken förstör ölets smak och är skadlig för folket». Så
växlar smaken!
I den skandinaviska norden infördes bruket af humle 
sannolikt under 1200-talet, och tyckes man till en början 
hafva begagnat den vildt växande plantan. Redan i slutet 
af sagda århundrade erlades tionde af humle och i konung 
Kristoffers landslag af 1442 stadgas uttryckligen, att humle­
gårdar skola af landsbo underhållas, och där dylika saknas, 
anläggas med 40 stänger. Ar 1474 bestämdes hvarje hum­
legård till 200 stänger, och detta stadgande går igen i 1734 
års lag där det heter: «Alle hemman böra humlegård hafva, 
och lägge bonde goda rötter till fyratijo stänger hvart år, 
till dess de blifva tuhundrade vid helt hemman», en bestäm­
ning som i Sverige förblef gällande ända till 1860 och som 
hos oss ännu icke är upphäfd. Odlingen af humle tilltog 
emellertid mycket långsammare än förbrukningen, och det 
var hufvudsakligen från Tyskland man importerade sin vara. 
«Liibeckarne växla en mark humle mot en tunna malt, och 
en niondedel af allt Sveriges järn går ut för humle» hette 
det på Gustaf Vasas tid. Denne konung sökte på allt sätt 
befordra humleplanteringen. På hans tid tyckes den i Fin­
land hafva varit rätt betydande, så att varan till och med 
exporterats; så stark som den tyska var den finska humlen 
emellertid icke. Företrädesvis odlades den vid kungsgår­
Kulturväxterna. 109
darna. På 1600-talet beviljades i Abo eftergift i skatterna 
för den jord, som var planterad med humle, och att denna 
växt då var af vikt ser man äfven af det dåtida språkbru­
ket, som använde humlegård (och kålgård) för hvad vi kalla 
trädgård. Under Karl XI uppnådde humleodlingen sin höjd­
punkt i Sveriges rike. Under 1700-talet tilltog förbrukningen 
af brännvin, hvarför ölbrygd och humleodling aftogo, och 
sen dess har humlen mer och mer förlorat betydelse som 
kulturväxt i norden. Ofta ser man den odlad som pryd­
nadsväxt.
I södern, ja vi kunna utan stort fel säga, i Ostindien 
hafva kryddväxterna sitt hemland.
En af de tidigast begagnade är kanelen. Den upp­
tages redan i den kinesiska kejsaren Schen-Nungs örtabok 
omkring 2700 år f. Kr. På de egyptiska monumenten om­
talas en flotta, som i sjuttonde århundradet f. Kr. från Öster­
landet till Egypten hämtat guld, elfenben, rökelse, kostbar 
ved och apor samt dessutom något slags bark; troligt sy­
nes, att denna dyrbara vara varit kanel. I Gamla testamen­
tet nämnes kanel på flere ställen i sammanhang med andra 
välluktande kryddor. Den användes till smörjelse och rö­
kelse, till att krydda vin och som läkemedel. Under me­
deltiden var kanelen en värderad krydda, som t. ex. på 
700-talet spelade en viktig rol i de presenter, hvarmed ita- 
lienarne lyckliggjorde sina nordligare boende vänner och kun­
der, men först i nionde århundradet lärde man sig använda 
den som krydda på mat.
Kanelträden (bild 27) äro medelstora, ständigt grön­
skande träd, hvilka vid odling hållas i buskform genom be- 
skärning. De sprida en stark doft, hvilken på flere mils 
afstånd från land slår emot seglaren. Den finaste kanelen 
fås från Ceylon. Den begynte omtalas på 1200-talet. Då 
portugiserna bemäktigade sig denna ö, läto de konungarna 
i dess inre betala sig skatt i kanel, hvilken skördades i sko­
garna därstädes. Sitt egentliga uppsving fick produktionen 
på Ceylon emellertid 1765 under holländarnes tid, då man
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begynte ordentligen odla kanelträdet. Nu har man där stora 
plantager, där kanelbuskar uppdragas från sticklingar. När 
grenarna äro ett par meter långa och i—2 cm tjocka, ska­
las barken i dess helhet af dem som långa rör, hvilka ren­
skrapas och skjutas det ena innanför det andra. Som färsk 
har barken hvitaktig färg, men vid torkning öfvergår den 
till ljusbrun. Denna fina Ceylon-kanel är icke tjockare än 
en kvart mm, ofta papperstunn, och ju tunnare desto finare.
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Den kanel, som går hos oss i handeln, är mycket tjockare 
och icke så fin; den kommer från Java eller Kina.
En mycket gammal krydda är också pepparn. A f 
denna finnas olika slag, svartpeppar, hvitpeppar, den mindre 
vanliga långpepparn, kryddpepparn, som kanske är den i 
hushåll vanligaste sorten, samt spansk eller cayenne peppar.
Bild 28. Gren af Peppar väx ten.
De två förstnämnda hafva af ålder kallats peppar. De äro 
hemma från Ostindien, som således är det land, där pepparn 
växer. De två andra, som äro hemma från Amerika, hafva 
senare blifvit kända i Europa och hafva fått sitt pepparnamn 
på grund af sin smak.
Svartpeppar  är frukten af pepparrankan, en flerårig 
klätterväxt (bild 28) med gulröda bär i långa klasar. Där 
dess odling med största omsorg bedrifves, anordnas den
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ungefär som bön- eller humleodling hos oss. Äfven vid 
skogsbryn och uthuggningar anläggas pepparplanteringar, 
där plantorna få klättra upp på de vilda träden. Vid 3—4 
års ålder börja de bära frukt och fortfara därmed åtmin­
stone en tio år. Bärklasarna afplockas före mognaden, bä­
ren afrepas och torkas, hvarvid de bli skrynkliga och nästan 
svarta.
Svartpeppar är således pepparväxtens halfmogna, tor­
kade frukt. Låter man frukterna mogna och aflägsnar skalen, 
hvilket lätteligen genom rifning mellan händerna låter sig göra, 
sedan de ett par dagar legat i vatten, får man hvitpeppar.
Då man talar om peppar, menas därmed i allmänhet 
svartpeppar. Hvitpepparn, som har finare, men svagare 
smak, användes mindre. Ännu sällsyntare är långpepparn, 
som utgöres af en annan peppararts ungefär tumslånga ax.
I Europa blef pepparn känd genom Alexander den 
stores tåg österut och vann hastigt erkännande inom den 
grekisk-romerska världen. Plinius omnämner svart, hvit och 
lång peppar, hvilka användes både som krydda och som 
läkemedel. Huru smaken för peppar steg och samtidigt 
därmed dess värde, framgår kanske mest slående af den 
lösen vestgöternas konung Alarik efter Roms intagning år 
408 ålade innevånarne. De skulle erlägga 5,000 guld,
30,000 silfver, 4,000 sidendräkter, 3,000 scharlakansfär- 
gade pelskappor och 3,000 U peppar. Smaken för peppar 
höll sig hela medeltiden igenom. A f alla kryddor var pep­
parn den färnämsta; piperarii blef ett namn för kryddhand- 
lare öfver hufvud. Den användes till och med som skilje­
mynt. Pepparhandeln, liksom hela samfärdseln på Orienten, 
låg i venetianarnes händer, och dessa hade den mycket 
noga ordnad i sin stad. Upptäckten af sjövägen till Indien 
ruinerade Venedig. Portugiserna och efter dem holländarne 
fingo världshandeln om hand och skaffade sig, tillämpande 
monopolprincipen, omätlig vinst af handeln med peppar och 
andra kryddor.
K u ltu rväxtcrna.
Ett annat slags peppar är kryddpepparn. Den al­
stras af ett vackert träd (bild 29), som växer vildt och od­
las i Västindien och Central-Amerika, och utgöres af dess 
frukter, hvilka äro brunröda, ganska torra bär, med två frön. 
Bären sitta i klasar, nästan som rönnbären; de plockas eller
slås ner före mognaden samt torkas. Ett träd kan gifva 
40 kg torkade pepparkorn.
Spanskpepparn  (bild 30) är icke hemma från Spa­
nien, utan från det tropiska Amerika, därifrån spaniorerna 
hämtade den med sig. Bilden på följande sida ger en före­
ställning om örtens utseende; den är nära besläktad med po­
tatisen. Dess frukter se ut som mörkröda, fingerlånga skidor, 
och det är deras vägg, som har en brännande pepparsmak. 
Spansk peppar måste användas med stor försiktighet. Väx-
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ten kan lätt uppdragas i kruka; den odlas icke sällan på 
landsbygden.
K ryddn ejlikorn a , som komma till oss ifrån Ostindi­
ska arkipelagen, hafva till moderväxt ett vackert, lågväxt 
träd med ständigt gröna blad och hvit-röda blommor; krydd­
nejlikorna äro dess blomknoppar (bild 31). De plockas af 
för hand eller slås ned öfver utbredda dukar. Vid torknin­
gen förlora de sin färg och bli bruna. Skörden äger rum
Bild 30. Spansk peppar.
två gånger om året; ett godt träd ger ett par kg nejlikor 
årligen intill 20 års ålder.
Kryddnejlikorna ha en synnerligen kraftig, aromatisk 
smak och lukt, hvilken för resten tillkommer växtens alla 
delar, fastän i mindre grad. Dessa egenskaper bero på en 
i talrika små håligheter (se bilden 31 B) förekommande olja.
Den äldsta kända uppgiften om kryddnejlikornas an­
vändning är från tiden omkring Kristi födelse: då hette det 
nämligen, att de tuggades vid kinesiska hofvet. I Europa
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lärde man först senare känna dem. Kejsar Konstantin i 
början af 300-talet säges hafva förärat en af sina biskopar 
kärl af silfver och guld med rökelse och kryddor, däribland
kryddnejlikor. Först under de stora upptäcktsresornas tid 
gjorde man bekantskap med dem i deras hemland, och till 
följd af sin utpräglade arom blefvo de snart en värderad 
krydda. Portugiserna behärskade till en början hela krydd-
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handeln, men i början af 1600-talet råkade denna jämte por­
tugisernas kolonier i holländarnes händer, och dessa gjorde 
allt sitt till för att monopolisera den för sin räkning. Am- 
boina skulle bli centrum för kryddproduktionen, och där 
samt på några små närliggande öar anlades stora plante­
ringar af kryddnejlikor, muskot och kanel; för att ingen 
skulle kunna med dem konkurrera, sökte de fullkomligt ut­
rota allt hvad kryddnejlikor och muskot hette på alla andra 
öar, utan att bry sig om den skada, som därigenom till­
skyndades infödingarna. I fördragen med de inhemska fur- 
starne spelade bestämningarna om nejlikorna en viktig rol; 
antingen skulle träden förstöras eller ock finge nejlikorna 
endast säljas åt holländarne. Med hänsynslös och hämdfull 
stränghet vaktade holländarne sina skatter. De bestämde 
priserna på världsmarknaden, och när skörden var riklig, så 
att den icke gick åt till det bestämda priset, lades öfver- 
skottet på lager. År 1619 hade i Amsterdam samlats ett 
förråd af nejlikor, som ansågs vara till fyllest för hela kri­
stenhetens behof under 4—5 år. Tid efter annan var man 
tvungen bränna upp de gamla förråden. År 1772 lyckades 
det slutligen fransmännen att trots holländarnes vaksamhet 
öfverföra nejlikan och musköten till Mauritius, därifrån de 
sände den till Guiana och Vestindien. Några år senare för­
stördes de holländska plantagerna nästan fullständigt genom 
storm och jordbäfning.
I samma trakter som kryddnejlikorna är också muskot- 
trädet hemma och där odlas det också. Det säges på­
minna om päronträdet, men det har hanblommor på ett träd, 
honblommor på ett annat. Dess frukter äro gula, stora som 
små äpplen; de öppna sig genom att fruktköttet spricker 
(bild 32). Det ensamma fröet, stort som ett dufägg, är 
omgifvet af ett egendomligt nätlikt hylle (bild 33), hvilket 
som färskt är grannrödt, men vid torkning blir gulbrunt. Detta 
hylle är «muskotblomma». Frökärnan sammandrager sig vid 
torkning och blir gråbrun; detta är «muskotnöten».
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I plantagerna måste man se till, att man har både han- 
och honträd; ett hanträd mot tjugo honträd är det vanliga 
förhållandet. Muskotträdet bär frukt i många tiotal å r ; i 
regeln räknar man på ett träd årligen 1,000 nötter (5 kg)
Bild 33. Muskotnöt med muskotblomma. Något förminskad.
och 1/2 kg muskotblomma. Det saftiga fruktköttet syltas 
eller kastas bort, muskotblomman och nötterna torkas.
Muskot var obekant för de europeiska kulturfolken i 
gamla tiden. Först genom araberna blefvo dessa kryddor 
under sina arabiska namn kända i Västerlandet. Redan på
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iioo- och 1200-talet voro nötterna där tämligen bekanta 
och tjänade både till läkemedel och krydda samt till väl­
luktande rökelse och smörjelse. På 1200-talet lärde man 
sig känna, att muskotblomma icke, såsom man dittills förme­
nat, var muskotträdets blomma, hvilken kunskap dock icke 
verkade på dess gamla namn. Smaken för muskot håller 
påtagligen på att aftaga öfverallt i världen.
In g  e jä r  sväxten  skänker oss i sina rotstockar en be­
kant krydda. Den underjordiska rotstocken är handlikt gre­
nad, liksom bildad af i rad ställda knölar, intill tumstjock. 
Ifrån den växa upp enåriga skott, som bli meterhöga (bild 
34). Blomhufvudena äro ganska brokiga, gula, gröna, bruna, 
violetta; växten blommar jämförelsevis sällan och har veter­
ligen icke satt mogen frukt; i dess hemland plägar man ge­
nom att afskära blomstänglarna befordra rotstockens tillväxt.
Ingefärsplantan, som numera ingenstädes anträffas i 
vildt tillstånd, är utan tvifvel hemma i södra Asien; den trif­
ves öfverallt i tropikerna och odlas både i Gamla och Nya 
världen, till hvilken senare den på 1500-talet öfverfördes af 
spaniorerna. Den «sättes» liksom potatisen, och efter 9— 10 
månader uppgräfvas de bildade rotstockarna för att sköljas, 
skäras i stycken, skalas och soltorkas.
Ingefärans brännande, i hög grad aromatiska smak har 
gjort, att den som krydda användts sedan långa tider till­
baka. Dess namn kan återföras till sanskritspråket. De ro­
merska författarne i början af vår tidräkning omtala inge­
färan som en välbekant krydda. Under medeltiden begag­
nades den äfven, icke minst såsom läkemedel. Afven i våra 
dagar användes den såsom sådant, men hufvudsakligen dock 
såsom krydda, i hvilken egenskap den företrädesvis begag­
nas af de starka saker älskande engelsmännen. I handeln 
förekommer äfven syltad ingetära.
Med ingefärsplantan är den växt nära besläktad, som 
ger kardem um m a . Ifrån dess rotstock skjuter upp en massa 
flere meter höga stjälkar, hvilka likna vår vanliga vass, men 
äro mjukare. På särskilda skott från rotstocken sitta de
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granna, blå och gula blommorna. Hvar och en al dessa ger 
en liten trekantig gul frukt med talrika små bruna frön. 
Denna frukt benämnes kardemumma.
Bild 34. Ingefärsväxten. A  Blomma däraf. Något mindre än 
half storlek.
Plantan växer vild på Västra indiska halfön i de yp­
piga, varma och fuktiga bergskogarna. Infödingarna samla 
frukterna och sörja dessutom för växtens förökning genom 
att, där den växer, bläda skogen och bortrensa ogräset, så 
den fritt kan utveckla sig; äfven stycken af rotstocken ut­
planteras. Vid några års ålder begynna plantorna bära frukt,
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och de fortfara därmed 6—7 år. Om hösten plockas frukterna 
för hand, innan de äro fullmogna, samt få torka några da­
gar. För det mesta ligger kardemummaproduktionen i hän­
derna på de indiska småfurstarna, 
hvilka drifva affären som sitt mo­
nopol. På flere andra ställen i 
tropikerna skördas något karde­
mumma vid regelbunden odling.
Kardemummans användning 
som krydda är säkert urgammal, 
men i vår världsdel blef den all­
männare känd först vid början af 
vår tideräkning och under medel­
tiden.
Ännu må några ord sägas 
om ett par allmänt kända, men 
föga betydande kryddor, saffran 
och senap.
Saffran-växten  är en liten 
lökväxt (bild 35) rned en stor 
violett blomma, från hvilken pistil­
lens gulröda, utplattade och nå­
got fransiga märken, tre till an­
talet, hänga ut. Handelsvaran 
saffran utgöres af de torkade 
märkena.
Saffran är en vara, som nu­
mera nästan endast användes som 
en färgande krydda i bakverk; 
den kommer till största delen från 
odlingar i Spanien och Frankrike. 
Den är ganska dyr, hvilket man 
kan förstå, då man hör, att 7o —
80,000 blommor fordras för att få ett kilogram torr saffran 
och att den petiga plockningen måste ske för hand. I forna 
tider användes saffran vida mer än nu. I dess hemland, i
Bild 35. Saffran växten l/2*
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södra Europa och Mindre Asien, begynte dess odling tidigt 
och både dess lukt, smak och färg skattades högt. I Sa- 
lomos Höga visa uppräknas den bland växtrikets för vällukt 
mest skattade alster. Den gula saffranfärgen var mycket 
omtyckt af perser och greker. Samma smakriktning hade 
också romarne. Mycket värderade dessa doften af saffran. 
Redan under republikens tid bestänktes teatrarna med saff­
ranvatten, och gästabud omtalas, vid hvilka golfvet var be- 
strödt med saffran — det var den tidens «eau de Cologne». 
Under kejsaretiden nådde denna lyx sin höjdpunkt; teatrarna 
simmade i välluktande vatten; Heliogabalus badade i dam­
mar, hvilkas vatten var försedt med saffran, och hade 
för sina gästers räkning kuddar stoppade därmed. Äfven 
som krydda i mat fann den vidsträckt användning. Under 
medeltiden steg förbrukningen allt mer, så att man äfven i 
Spanien på arabernas tid begynte odla växten; från dessa 
dagar och från arabiskan daterar sig namnet saffran. Hufvud- 
marknadsplatsen för saffran var Venedig, och den största 
afsättningen ägde rum på Tyskland, där saffran jämte pep­
par var den viktigaste kryddan. Under senare århundraden 
har smaken för saffran öfverallt aftagit.
Kryddan senap erhålles från fröna af några i mellersta 
Europa och Medelhafsländerna vildt växande örter, som 
mycket likna den äfven hos oss såsom åkerogräs växande 
gulblommiga åkersenapen. De odlas mångenstädes i meller­
sta och södra Europa samt äfven utom vår världsdel. Se­
napen framställes fabriksmässigt så, att fröskalen krossas och 
aflägsnas, hvarefter ur återstoden fettet utpressas — det fin­
ner användning som brännolja — och den finpulveriserade 
resten slutligen, med eller utan tillsats af mjöl och andra 
ämnen, säljes i handeln. England och södra Ryssland (Sa- 
repta) äro de förnämsta centra för senapsfabrikationen. Utom 
såsom krydda finner senapen användning i medicinen (se- 
napsdegar).
Senapens bruk både för det ena och det andra ända­
målet var kändt redan af de gamla grekerna och romarne.
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Äfven under medeltiden höll si g kunskapen därom uppe, och 
redan under 1200-talet odlades senap i stor skala i England, 
hvars befolkning redan då hade samma förkärlek för skarpa 
kryddor som ännu i dag.
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